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MADER SOSLU MANTARLI OMLET

12 adet yumurta

60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)
Tuz

Karabiber o

MANTARLARI ICIN:

400 gram mantar

175 gram tavuksuyu (3/4 bardak)

2 tath kasigi limon suyu

Tuz

SALCASI:

30 gram margarin (1 1/2 gorba kasigi)
30 gram un (1/2 kahve fincani)

250 gram mantarlarin pistigi su (1 bardak)
USTUNE:

1 kahve fincani mader sosu

1 Bir kusaneye; U¢ ¢eyrek bardak tavuk suyu, bir buguk gorba kasidi tereyagi, iki tatl kasigi limon suyu, iki tath
kasiJ! tuz ile, yikanmisg, altlar Gst kisimlarindan ayrilmig, altlarinin toprakli kisimlari kesilmis ve findik
blyUkliginde parcalara dogranmis 400 gram mantar koyarak, mantarlari cok kuvvetli ateste ancak bes dakika
haslamak ve tencereyi atesten alarak, siizgecten gegirmek suretiyle mantarlarin suyunu bir kaba stizmeli,
mantarlari da ayri bir kaba alarak bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra bir kusaneye; bir buguk silme ¢orba kasigi margarin ile yarim kahve fincani un koyarak kiigikge ateste
karistirmak suretiyle 2 dakika kavurmali, sonra buna, mantarlardan stizmis oldugumuz asagi yukari 1 bardak
mantar suyunu ilave ederek, karisim mahallebi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar durmadan karigtirmak
suretiyle pisirmekte devam etmeli sonra kusaneye haslamis oldugumuz mantarlari da katarak, bir iki dakika
daha pisirdikten sonra kuganeyi ategten almali ve az iinmaya birakmalidir.

3 I¢ ilininca; bir kusaneye 12 adet yumurta, 2 tath kasigi tuz ile 1 kahve kasigi da karabiber koyarak, yumurtalari
catalla ancak bes alti kez ¢alkalamali ve bunlari da bir tarafa birakmalidir.

4 Diger taraftan da yumurtalari, iginde rahatca pisirebilecek bir tavaya 3 silme ¢orba kasigi margarin koyarak,
yagin hafifce rengi déniinceye kadar kizdirmali, yagd kizinca; sol el ile tavanin sapini tutmali, sag el ile de az
vurulmus yumurtalar tavanin tam ortasina dékerek bir ¢atalla kanstirmali, sonra yumurtalardaki sulu hal
kayboluncaya kadar tavayi hafifce sallamak suretiyle omleti pisirmelidir.

5 Pisince; tavadaki omletin tam ortasina, iki parmak eninde mantar i¢ini yaydiktan sonra omletin her iki tarafini
mantarlarin Ustlerine kapatmali, sonra da omletin Ustlne servis tabagini kapatarak tavayi altlist etmek suretiyle
omleti tabagda almali, Ustiine de mader sal¢asi dékmeli ve servis yapmalidir.

© lezzetler.com tarif no:33745 « adi:MADER SOSLU MANTARLI OMLET « génderen:melankoli « indirme tarihi:08.05.2024 - 01:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mader-soslu-mantarli-omlet-vt24833
http://www.tcpdf.org

