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CEVIZLI - MANTARLI MAKARNA

Malzeme

- 1 paket diidik makarna

- 1 yemek kasigi zeytinyagi

- 1 cay kasigi tuz

- 2 yemek kasigi Sivi Sana

- Harcr:

- 15 adet mantar

- 3 yemek kasigi Sana yagdi kase
- 3 dis sarimsak

- 1 adet kuru sogan

- 4 adet taze sogan

- 1 yemek kasigi sal¢ca

- 1 tath kasigi seker

- Y2 demet dereotu

- Y2 su bardag iri cekilmis ceviz
- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- Tuz ve karabiber

- 1 kutu krema

Hazirlanisi

Derin bir tencerede bol su kaynatip, igine tuz ve zeytinyagdi ilave edip, makarnalar kaynayan suya koyup, 8 dak.
haslayin. Pisen makarnay sizip, 2 yemek kasigi Sivi Sana ile yaglayin.

Sosu icin:

Kuru sogani ayiklayip, piyazlik dograyiniz.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Taze soganlari ayiklayip, ince ince dograyin.

Mantarlarin saplarini ¢ikarip, kiyin.

Dereotunu ayiklayip, ince ince dograyin.

Yayvan bir tavada Sana yagini kizdirip, i¢ine piyazlik dogranmig kuru sodani ve Kiyilmig sarimsaklari ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelestikten sonra igine dogranmis mantarlari ilave edip, mantarlar suyunu ¢gekene kadar kavurun.
Mantarlar kavrulunca igine salgayi, kiyilmig taze soganlari ve cevizi ekleyip, sal¢canin kokusu gidene kadar
pisirin.

En son olarak yemege kremayi, sekeri, kirmizi pul biberi ve tuz ve karabiberi ekleyip, sos kaynama noktasina
gelene kadar bir tagim orta ateste kaynatin.(Kremayi fazla kaynatirsaniz kesilir.)

Sivi Sana ile yaglanmig sicak makarnayi servis tabagina alip, Gzerine mantarl cevizli sosu gezdirin kiyilimis
dereotu ile sUsleyip, sicak olarak servis edin.
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