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KREMALI MANTARLI EBEGUMECI

1.5 kg Ebegilimeci

2 Adet Kuru Sogan

1 Corba Kasigi Zeytinyagi
1 Paket Mantar

2 Kutu Krema

2 Cay Kagigi Tuz

2 Cay Kagigi Karabiber

Ebegimecini yikayalim, saplarini ayiklayalim, yarim parmak uzunlugunda dograyalim. Bir tencereye bol su
koyup kaynatalim, ebegiimecini icine atip 1 dakika haglayalim, suyunu stiziip kenara alalim. Kuru soganlari kiip
seklinde, mantarlariysa halka halka dograyalim. Bir tavada zeytinyagdini isitip kuru sodanlari ve mantarlari
soteleyelim. Ebegimecini ilave edelim. Biraz daha soteledikten sonra kremayi ekleyelim. Sik sik karigtirarak
kremanin diger malzemelerle 6zdeslesmesini sadlayalim. Tuzu ve karabiberi ilave edelim. Yemegimiz servise
hazir.

Not: Ebegimecini yumurtall da yapabiliriz. Bunun i¢in malzemelerden kremayi ve mantari ¢ikaralim. Sogani ve
ebeglUmecini soteledikten sonra cirpilmig yumurtalari ekleyelim, yumurtalar pisene kadar karigtalim.

Not: Kremali mantarl ebegiimecini, italyan usulii bolenez soslu spagettiyle sunabiliriz.
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