B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CROGTE AUX CHAMPIGNONS

500 gram mantar

250 gram tavuk, ya da et suyu (1 bardak)

30 gram tereyadl, ya da margarin (1 1/2 gorba kasigi)
1/2 kGgukege limonun suyu

1 tath kasigi tuz

EKMEKLERI:

6 dilim ekmek

60 gram gicekyag, ya da margarin

SALCASI:

20 gram tereyadl, ya da margarin (1 ¢corba kasigi)
25 gram un (1/2 kahve kasigi)

400 il4 500 gram mantarlarin pistigi su (2 bardak)
100 gram ¢ig krema (1 1/4 kahve fincani)

1 kahve fincani tavuk, ya da et suyu

1 Bayatca forma francalasinin kabuklarini kestikten sonra, bundan asag yukari 6 santim en ve 7 - 8 santim boy
ve 1 santim inceliginde 6 diizgin dilim ¢ikarmali, sonra da bunlari i¢cinde kizdinlmis 3 silme ¢orba kasigi
margarin, ya da gicekyagi olan tavaya atarak, bir taraflarini gevirmek suretiyle her iki taraflarini kizartmal ve
sUzulmUs olarak bir tabada almali ve bir tarafa birakmalidir.

2 Bir klcUkce tencereye: 1 bardak tavuk, ya da et suyu, bir buguk silme ¢orba kasigi tereyagi, ya da margarin, 1
tath kasigi tuz, yanm kiguikce limonun suyu ile, G¢ bes su yikanmisg, altlan dst kisimlarindan ayrilmig, altlarinin
toprakli kisimlari kesilmis, heniiz agiimamis, ¢ok kiicUklerinden 500 gram mantar koyarak, mantarlar gok
kuvvetli ateste ancak bes dakika haslamali ve tencereyi hemen atesten alarak kevgirden gegirmek suretiyle
mantar suyunu bir kaba almali. (Mantar suyunun bir buguk, ya da iki bardak gelmesi gerektir). Mantarlari da bir
tabaga koyarak bir tarafa birakmalidir. Eger elde fazla mantar varsa, bu yemekte sadece mantarlarin Gst
kisimlarim kullanmal, alt kisimlarini da makarna vb. yemeklerde kullanmalidir. (Mantarlar agiimig durumda ve
blylkge iseler, bunlari ancak yarim santim ile bicak sirti arasinda dogramalidir).

3 Bir kusaneye; 1 corba kasigi margarin, ya da tereyagi ile yarim kahve fincani un koyarak, kiiglkge ateste unu
ancak 3 dakika kavurmali, sonra kavrulmus una, bir buguk - iki bardak arasinda gelmekte olan mantarlari
hasladigimiz suyu koyarak, salga boza kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar durmadan karistirmak suretiyle
pisirmekte devam etmelidir.

4 Koyulaginca; bir kiiglik kaba 2 yumurta sansi koyarak telle iyice dévmeli, sonra buna, varsa bir, bir ceyrek
kahve fincani ¢ig krema, bir kahve fincani tavuk suyu (Krema kullamimayacaksa iki buguk kahve fincani tavuk
suyu kullanilmalidir), bir tutam karabiber ve muskat da katarak, hepsini iyce bir kanstirmak, sonra da bunlari
pismekte olan salgaya koymak, salga mahallebi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar tekrar kargitirmak
suretiyle pisirmeli, sonra bu sal¢aya; bir tarafa ayirmis oldugumuz mantarlari katarak, beraberce 3 - 4 dakika
daha pisirdikten sonra bu mahallebi koyulugundaki mantarli salcayi, tabaga yerlestirmis oldugumuz kizarmig
ekmeklerin Ustlerine egitge béimeli ve servis yapmalidir.
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