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HOBELENLI PILAV (SINOP)

Sinop Universitesi

2 su bardagi piring

8- 10 adet HObelen mantari
2 yemek kasi§i tereyagi
Tuz

Karabiber

Yeterince su

Mantarlari bol suyun i¢ine koyup biraz bekletiriz, suyunu dékip birka¢ su daha yikadiktan sonra istedigimiz
kicUklUkte dograriz, tekrar bol suyla yikariz. Mantarlar ¢ok toprakli oldugu icin ¢ok glzel temizlemek gerekir.
Yikadigimiz mantarlari bir tencereye koyariz, lizerine su ilave ederiz, mantarlar yumusayincaya kadar haglariz.
Hasladigimiz mantarlarin suyunu dékmeden pisirecegimiz pilava gére suyunu ve tuzunu ayarlariz ve kaynamaya
birakiriz. Diger tarafta daha dnce sicak su ile isladigimiz pirinci yikayip kaynayan mantarl suya ilave ederiz,
pilavimizi bildigimiz gibi pisirip, demlenmeye birakiriz. Tereyagini eritip pilavimiza ilave ettikten sonra pilavimizi
telleyip sicak servis yapariz.

Not: Hébelen yerel adi olan aslinda "Kuzu Gébegi Mantaridir". Morchella cinsine ait olan kuzu gébegdi mantarlari
ortalama 5-15 cm boyunda, kremden koyu kahverengiye kadar de@isen renklerde bal petegini andiran sapkasi
ile kolayca taninabilecek bir yapidadir. Yurdumuzda ¢am ormanlarinda, bazen mese, digsbudak giirgen ve elma
agaclarinin gevresinde, ilkkbaharda 6zellikle Nisan ve Mayis aylarinda yagmurlardan sonra kuzu gébegini bol
miktarda bulmak mimkindir. Genellikle Ege, Akdeniz ve Karadeniz bolgelerinde yetigsen bu mantarlar
Izmir-Bergama, Mugla, Kastamonu, Aydin, Denizli, Canakkale, Usak, Balikesir, Sinop illeri ve ¢evresinde yaygin
olarak taninmakta ve toplanmaktadir.
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