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MANTAR DOLMASI

Kullanilacak malzeme (4 kigi igin):

Iri cinslerinden 8 mantar,

25 gram margarin yagi,
zeytinyagina yatinimig 5 anguez filetosu,
1 yumurta,

1 bas sogan,

1 kahve fincani kiyilmig maydanoz,

1 dis sarimsak,

1 tutam kekik,

3 ¢orba kasiJi zeytin, yagi,

yeteri kadar kurutulmus ekmek tozu,
tuz ve karabiber.

Yapimi: Siki etli, bdcekler tarafindan dokunulmamig 8 iri mantari ele almali. Bunlarin semsiyeyi andirir tepelerini
keskin bir bigakla saplarindan ayirmali. Sonra bu tepelerin ince zarlarini nemli ve temiz bir guvalla strterek
gidermeli. Mantarlarin saplarinin topraga degen bélimlerini keskin ve ince bir bigakla kesip attiktan sonra ayni
nemli cuvalla ovalayip zarlarini gidermeli. Sonra bu saplari kiyarcasina ince dogramali ve kiyilmig maydanozla
karistirmali.

KugUk bir tavaya margarin yaginin yarisiyle 3 gorba kasigi zeytinyadi koyup tavayi atese oturtmall. Rendelenmis
sogani tavaya attiktan sonra tahta bir kagikla karigtirarak pembelesinceye kadar kavurmali. Soganlar
pembelesince kiyilircasina ince dogranmis sarimsakla catalla ezilmis ancliezi katmali. Mantar saplariyle
maydanozu da tavaya attiktan sonra tuzunu ve biberini serpmeli ve vakit vakit karigtirarak mantarlari pisirmeli.
Mantar pargalari pisince (orta isili atese 15 - 20 dakika piser) tavayi atesten indirmeli ve bir kenarda sogumaya
birakmali. Tavadakiler soguk denecek kadar iliyinca yumurtayi katmali ve karisimi yavas yavas karistirirken
azar azar kurutulmus ekmek tozunu katmali. Karigim yari koyu bir macun durumuna gelince mantarlarin
tepelerini, gukur yerleri havaya gelecek bi¢imde oturtup bu harcla iclerini doldur-mali, bir spatula veya bigakla
harci dizlemeli.

Bir finn tepsisini kalan margarin yagiyle bulamali. Sonra mantarlarin tepelerini hargl taraflarn yukarn gelecek
bicimde yanyana dizmeli.

Bir tutam kekigi serpistirdikten sonra kurutulmus ekmek tozundan da yeteri kadar serpmeli ve tepsiyi orta isili bir
firna strmeli.

Finnda 20 dakika kadar tuttuktan sonra tepsiyi ¢cikarmali ve mantarlari servis tabagina koyup hemen servis
yapmall.
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