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ELMA SIRKELI MANTAR

500 g mantar (saplar kesilip, yikandiktan sonra kurulanmis)

2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad

1/2 bardak elma sirkesi

1 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi tuz

8 dis sarimsak (kabuklari soyulmamig)

1 demet taze sogan (ayiklanip, beyaz bolimleri iri, yesil bélimleri ince dogranmis)
1 tath kasidi biberiye

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Sirke, zeytinyadl, kekik ve tuzu bir tencereye koyup, karistirin. 25 cl. (1 su barda@i) soguk su ekleyip, yeniden
karistirdiktan sonra, tencereyi harl atese oturtup, karigimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
sarimsaklari ekleyerek, karisimi kisik ateste 10 dakika pisirin. Mantarlar ve taze sodanlarin beyaz bélimlerini
ekleyip, karistirarak, tencerenin kapagini kapatin ve karigimi, bir bigagin ucu mantarlara kolayca isleyinceye
kadar (yaklasik 10 dakika) kisik ategte pisirin.

Mantarlari delikli kasikla bir servis tabadina aktarip, atesi acarak, tencerede kalan pisme suyunu, 15 cl. (3/5 su
bardagi) kalincaya kadar kaynatin. Tencereyi atesten alip, icindeki sosu mantarlarin Ustiine bosalttiktan sonra,
taze soganlarin yesil bolimleri, biberiye ve karabiberi : serperek, iyice karistirin. Yemegdi hemen ya da iyice
soguduktan sonra, servis yapin.

Not: Yemek 1-2 giin buzdolabinda bekletilirse, hem daha glizel kokar, hem de mantarlar gliizel bir pembe renk
alir.
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