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KINOKO GOHAN
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1.5 Su Bardag Kisa Taneli Piring (Susi Pirinci)

100 Gram Mantar, Dilimlenmis

150 Gram Istiridye Mantari, Sapi kesilmis, dilimlenmis

2-3 Adet Kurutulmus Sitake Mantari, 30 dakika sicak suda bekletiimis, saplari kesilmis ve dilimlenmis
1 Tutam Tuz

% Su Bardag@i Su

1 Cay Kasigi Balik Tozu (Hon-Dashi)

2 Yemek Kasigi Agik Renkli Soya Sosu

2 Tatl Kasigi Esmer Seker

3 cm Taze Zencefil, Ince dilimlenmig

Pirinci bir stizge¢ yardimiyla soguk suyun altinda akan su berraklasana dek yikayin ve suyunun iyice stzilmesi
icin bir kenarda bekletin.

Bir tencerede su, balik tozu, soya sosu, seker, ince dilimlenmis zencefil ve mantarlari kaynamaya birakin. Su
kaynadiktan sonra 2-3 dakika kadar pisirip, ocaktan alin. Tenceredeki suyu pilav yapiminda kullanmak tzere
stizgeg yardimiyla bir kaseye aktarin. Mantarlari ise bir kenarda bekletin.

Yikadiginiz pirinci bir tencereye aktarin. Uzerine toplamda 2 su bardagi olacak sekilde hazirladiginiz balik
suyunu ve gerekirse fazladan su ilave edin. Tuzunu da ilave edip, karigtirin ve orta dereceli ateste kaynamaya
birakin. Su kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 12-13 dakika pisirin.

Pisen pilavi ocaktan alin ve Uizerine mantarlari ilave edin. Tencerenin kapagdini kapatin ve yaklasik 10 dakika
kendi buharinda demlenmeye birakin. Bir kez karistirip, servis edin.
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