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EKMEK USTUNDE MANTAR

Malzemesi:

500 gram mantar,

1 bardak et suyu,

1,5 corba kasig margarin,

1/2 kGgUk limonun suyu,

1 tath kasigdi tuz,

Ekmekleri:

6 dilim ekmek,

60 gram margarin,

Salcast:

1 ¢corba kasigi margarin,

1/2 kahve kasigi un,

500 gram mantarlarin pistigi su,
1+1/4 kahve fincani ¢ig krema,
1 kahve fincani tavuk veya et suyu

Hazirlanisi:

Francala ekmeklerinin kabuklarini kestikten sonra, bundan 6 diizgin dilim ¢ikartin. Sonra da bunlari i¢inde
kizdinimis 3 kasik margarin olan tavaya atarak bir taraflarini gevirmek suretiyle her iki tarafini kizartin. Tabaga
alarak bir tarafa birakin. Kigtk bir tencereye, 1 bardak tavuk suyu, bir buguk silme ¢orba kasigi tereyagi ya da
margarin, 1 tatl kasidi tuz yarim kigtk limonun suyu ile G¢ bes su yikanmis ve ayiklanmig.mantarlari koyarak
kuvvetli ateste bes dakika haslayin. Slizgegten gegirerek mantar suyunu bir kaba alin. Mantarlari da bir tabaga
koyun. Bir kaba 1 ¢orba kasigi margarin ile yarim kahve fincani un koyarak hafif ateste unu 3 dakika kavurun.
Sonra kavrulmus una, bir buguk , iki bardak arasinda olan mantar suyunu ilave edin. Salga boza kivaminda
oluncaya kadar karigtirarak pisirin. Koyulasinca, bir kiiglk, kaba, 2 yumurta sarisi koyarak telle iyice dévin.
Sonra buna, bir geyrek kahve fincani ¢ig krema, bir kahve fincani tavuk suyu, bir tutam karabiber ilave ederek,
hepsini iyice karistinin. Sonra da bunlari pismekte olan salgaya katarak, kalga muhallebi kivaminda oluncaya
kadar karistirarak pisirin. Bu salgaya bir tarafa ayirmis oldugunuz mantarlari katarak, birlikte 3-4 dakika daha
pisirin. Bu mantarli salgayi, tabaga yerlestirmis oldugunuz kizarmig ekmeklerin Ustlerine esit olarak yerlestirerek
servis yapin.
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