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KARAKULAK MANTARI (KOCAELI)

Kocaeli Blyuksehir Belediyesi

Zeytinyadi 3 yemek kasigi

Karakulak mantar 2 kilogram

Tereyadi 1 yemek kasigi

Sarimsak 1 yemek kasigi, ince kiyilmig
Taze kekik 1 cay kasig

Limon suyu 1 2 yemek kasidi (taze sikilimig)
Elma sirkesi 3-4 damla

Maydanoz 2-3 sap ince, kiylmis

Tuz 1 V2 gay kasigi

Karabiber 1 12 ¢ay kasigi

Mantarlar yikanir ve kibrit ¢épU bigiminde dogranir.

Ardindan isitilan tavaya biraz zeytinyadi eklenir ve harli ateste pisirilir. Burada énemli olan, mantarlarin suyunu
kaybetmemesidir. Rengi dedisen mantarlarin tGizerine (mantarlar pisince) 1 yemek kasigi tereyagi ilave edilir.
Sonra 1 yemek kagsidi kadar ince ince dogranan sarimsak koyulur.

Sirasiyla tuz, karabiber de ilave edilir ve 1-2 dakika kadar pisirilir.

Sarimsaklar renk degistirdikten sonra mantarin Gzerine 1 ¢ay kasi§gi kadar ince ince dogranan taze kekik, 1 12
yemek kasid! limon suyu ve 3-4 damla elma sirkesi de ilave edilerek, kisik ateste sirke buharlasana kadar 2
dakika daha pisirilir.

Son olarak maydanoz serpilir, karigtirilir.
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