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MANTAR DOLMASI

https://www.aksam.com.tr

5 adet mantar

100 gram dana kiyma

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 cay kasigi pul biber

3 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz

Karabiber

Besamel sos icin:

1 su bardag st

1 tath kasigi un

1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi muskat

1 adet yumurta sarisi

Tuz

Karabiber

Domates sos icin:

3 adet domates

1 tath kasidi domates sal¢asi
4 dal taze feslegen

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

50 gram taze kasar

Mantar dolmasi tarifi yemeklik dogradigimiz sogani zeytinyaginda kavuruyoruz. Sarimsak, kiyma, salga, pul
biber, tuz ve karabiber ekleyerek harcimizi kavuruyoruz. Kavrulan kiyma harcina su ekleyerek biraz daha
pisiriyoruz. )

Saplarindan ayirdigimiz mantarlari firin kabina alarak i¢ine kiymali harci dolduruyoruz. Uzerlerine besamel sos
ve rendelenmigs kasar ilave ederek firinda Uzerleri kizarana kadar pisiriyoruz.

Tereyadi ve zeytinyaginda unu kavuruyoruz. Kavrulan una sit ekleyerek karistiriyoruz. Kivam alan besamel
sosa muskat, tuz ve karabiber ekliyoruz. Son olarak yumurta sarisini ilave ederek ocagdin altini kapatiyoruz ve
hizlica ¢irpiyoruz.

Zeytinyaginda salgay kavuruyoruz. Rendelenmis domates, tuz ve karabiber ekleyerek pigiriyoruz. Son olarak
dogranmis fesleden ekleyerek biraz daha pisiriyoruz.

Tabagin tabanina domates sosu yayarak pismis olan mantar dolmalarini Gzerine yerlestirip servis ediyoruz.
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