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FIRINDA MANTAR SOSLU BONFILE

Emine Beder

1/2 KG. BONFILE

1 ORTA BOY SOGAN

1 ORTA BOY DOMATES

350 GR. MANTAR

2-3 SIVRIBIBER ) _
1 GORBA KASIGI TEREYAGI VEYA MARGARIN (30 GR.)
1/2 GAY BARDAGI SIVI YAG

2 CORBA KASIGI GALETA UNU

75 GR. KASAR RENDES

TUZ

KARABIBER

Bonfilelere arkali 6nlii tuz ve karabiber serpelim. Tavaya tereyagini alip eriterek bonfileleri arkali 6nli kizartalim.
Ayri bir tavaya sivi yagi alalim. Kip dogranmis sodanlari ekleyerek pembelesene dek kavuralim. Ince uzun
dilimlenmis mantarlari ekleyerek suyunu birakip ¢cekene dek kavurmaya devam edelim. Tavla zari iriliginde
dogranmis domatesleri, dogranmis sivribiberleri, tuzu ve karabiberi ekleyerek 3-4 dk. daha suyu ¢ekilene dek
kavuralim. Mantarl harci atesten alip galeta unu ekleyip karistiralim. Bonfileleri bir firin kabina dizelim, Gzerine
mantarli harci yayarak kasar rendesi serpelim. Isitiimig 200° 1sili firnin Ust rafinda kasarlar eriyip tGzeri hafifce
pembelesene dek pisirerek servis yapalim.
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