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FIRINLANMIS MANTARLI PILAV
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2 su bardagi yasemin piring
1 su bardagi su

1 su barda@i tavuk suyu
Tereyagdi

Zeytinyag!

Mantar

Dereotu

Tuz

Karabiber

Pirincleri iyice yikadiktan sonra 3 yemek kagigi tereyagini eritip piringleri icine alalim. Biraz kavurduktan sonra 1
su bardagi tavuk suyu, 1 su bardagi normal su ve tuzunu ekleyip en kisik ateste 10 dakika pisirelim. Sonrasinda
firna alacagimiz i¢in suyunun biraz kalmasi gerekiyor.

Mantarlari yikamadan ince dilimler halinde dograyip zeytinyaginda kavuralim. Soguduktan sonra izerine
deg@irmen karabiber ve tuz ekleyelim.

Muffin kaliplarini- ister kagit ister tepsi halinde- yaglayalim. Pilavdan bir kasik ve Uzerine mantar soteden ekleyip
Uzeri agik bir sekilde firin tepsisine dizelim. Firin tepsisine yada ayri bir kaba firinin nemli olmasi igin su
ekleyelim. 10 dakika kadar 150 derecede pisirip Uzerine dereotu ile servis edebilirsiniz.
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