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KREMALI MANTAR SOSLU TAGLIATELLE

20 gr yemek kasigi tereyagi

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

300 gr Tagliatelle

300 gr porgini mantari (alternatif kiltir mantari olabilir)
200 ml Nestlé Krema

Tuz ve taze karabiber

30 gr rendelenmis parmesan peyniri

Derin bir tencerede bolca tuz eklediginiz suyu kaynatin.

Mantarlar yikayip iyice kurulayin. 2 veya 4 parcaya dilimleyin.

BlyUkge bir tavada tereyagini orta ateste eritin. Képuklenince sarimsagi ekleyin ve 1-2 dakika kavurun.
Taze sogani ekleyin ve 5 dakika soteleyin. Ardindan mantarlari ekleyin.

Ocagin isisini orta-ylksege getirerek mantarlari karamelize olana kadar 5 dakika soteleyin.

Kremayi igine ekleyin ve kaynatmaya devam edin.

Tadina bakarak tuzunu ve karabiberini ayarlayin. )

Pisme kivamina geldikten sonra makarnayi stiziin ve tencereye aktarin. Uzerine sosu dokin. Makarnayi
tabaklara paylagtirin ve bol miktarda parmesan rendesi serpistirin.

Uzerini bir tutam taze kekik ve bir cherry domates ile susleyerek servis edebilirsiniz.
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