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GRATEN MANTAR

Malzemesi:

750 gram mantar,

3/4 bardak tavuk suyu,

1,5 corba kasig margarin,

1/2 limonun suyu, tuz.

Sotesi ve Igine:

3 ¢orba kasigi margarin

1 kahve fincani rende kasar peyniri,
2 tath kasig galeta tozu

Salcast:

1/2 kahve fincani un,

1 ¢corba kasigi margarin,

3/4 bardak mantar suyu,

1/4 bardak s(t,

1 kahve fincani rende kagar peyniri.

Hazirlanisi:

Bir tencereye, bir buguk ¢orba kasidi margarin, t¢ ¢eyrek bardak su veya et suyu, yarim kii¢lk limonun suyu, 1
tath kasigi tuz ile ayiklanmis ve yikanmis mantarlari koyun. Cok kuvvetli ateste bes dakika haslayin ve atesten
alarak suyunu siiziin. Mantari i¢inde erimis margarin olan tavaya atin. 3 dakika kadar mantarlar sote ettikten
sonra atesten alin. Tava-siyla bir kenara birakin. Suyunu da U¢ ¢eyrek bardaga ininceye kadar kaynatin. Bir
tarafa ayirin. Sonra bir tavaya, bir kasik margarin ile yarim kahve fincani un koyarak 2 dakika kavurun. Buna
kaynatilarak azalmis olan mantar suyu ile bir geyrek bardak st ilAve edin. Karigtirarak pisirin. Sonra buna bir
kahve fincani kasar peyniri katarak karistirin ve atesten alin. Sonra sote edilmis mantarlar alarak, bunlar yadi
ile birlikte bir tepsiye koyun. Sonra da bunlara kasar peynirinin yarisini ve sicak salganin Ggte ikisini ilave ederek
harmanlarcasina karigtirin. Bu mantarlari bir glivece yerlegtirin Gstiine de kalan salgayi kivaytn. Salganin tizerine
de Once kagar peyniri sonra galeta unu serperek gliveci firina sdriin. Uzeri pembelesinceye kadar 15 dakika
firnlayarak servis yapin.
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