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ISPANAKLI MANTARLI ERISTE (ITALYA)

45 g (3 corba kasigi) tuzsuz tereyag!

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

500 g 1spanak (yikanip saplari ayiklandiktan sonra kiyilmis)

350 g mantar (yikanip stzdurilerek, kurulandiktan sonra dogranmig)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

bir tutam hintcevizi rendesi

350 g eriste (ya da 750 g evde hazirlanmig taze erigte)

45 g (yaklasik 1/2 su bardagi) Parmesan peyniri rendesi

Sosu hazirlamak igin bir tencerede tereyagini eritip, sarimsagi ekleyerek, birka¢ saniye karistirin. Ispanak ve
mantarlari ekleyip, sosu kisik ateste 3 - 4 dakika pisirin. Tuz, karabiber ve hintcevizi rendesini ekleyip tencereyi
atesten alarak bir kenarda sicak tutun.

Bir tencerede 41 (yaklasik 16 su barda@i) hafifce tuzlanmis su kaynatip, eristeleri ekleyerek, yumusayincaya
kadar (taze erigte icin 2 - 3 dakika, kuru eriste igin 10 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, eristeleri bir stizgecte stzin. Eristeleri haglamis oldugunuz blyik tencereye sosu
bosaltip, eristeleri de ekleyerek iyice karigtirin. BiiyUk bir tabada (ya da servis tabaklarina) aktarip, yaninda
Parmesan peyniri rendesiyle servis yapin.

Not: Parmesan peyniri yerine kasarpeyniri kullanabilirsiniz.
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