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GALETALI MANTAR LOKMASI

250 gram mantar

1 klicUk sogan, ince kiyllimig
1/2 su bardag mantarin suyu
1/2 tath kasigi tuz

1 tath kasidi yag

4 kahve fincani un

2 su bardagi sut

100 gram gravyer peyniri, cok ince kiyilmig
1/2 kahve kasigi kirmizibiber
1,5 corba kasigi tepeleme yag
1/2 su bardagi un

3 adet ¢irpiimis yumurta

1 su bardagi galeta unu

1) Mantari ince ince Kkiyiniz.

2) Bir tencereye 1 tath kasigi yadi ve sogani koyup, 1 dakika kavurunuz.

3) Mantari ve mantar suyunu, tuz ve biberi koyarak mantar suyunu ¢ekinceye kadar kaynatip atesten alip
saklayiniz.

4) Bagka bir tencereye 1,5 corba kasigi tuz ile 4 fincan unu koyup orta ateste 2 dakika kavurunuz.

5) Sutl kaynar olarak karistirarak ilave ediniz. Devamli karistirarak 2-3 dakika pisirip mantari ilave ediniz ve
atesten aliniz.

6) Klgik bir tepsinin dibini gayet hafif rafine yagi ile yaglayiniz. Mantarin igine peyniri ilave ederek karistirp
tepsiye bosaltiniz.

7) Dlzgun vaziyete getirip Gzerine hafif yaglanmis bir yagl kAgit kapatarak 2 saat buzlukta bekletiniz.

8) Sonra tepsiyi altlist ¢evirerek tepsiden bosaltiniz ve 1'er santim ¢apinda kare kesiniz ve kigik 1'er ceviz gibi
yuvarlayiniz.

9) Evvela una, sonra yumurtaya, daha sonra galeta ununa bulayip kizgin yagda 2 dakika kizartip, kiyilmig taze
domates sosu veya tartar sosu ile servis yapiniz.
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