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MANTAR GRATEN

500 gr. mantar

Bir bayat francala

Ekmekler i¢in iki corba kasigi margarin veya bitkisel yag
1 corba kasigi margarin

2 fincan tavuk suyu

Yarim fincan un

2 yumurta

Karabiber

Mantarlarin haglandigi limonlu, tuzlu su

Bayat francalanin kabuklarini gikartin. 6 muntazam dilime ayirin. icine iki kagik margarin veya bitkisel yag
bulunan tavaya atip, iki yizini de iyice kizartin. Tabaga alip bir kenara birakin. Diger yanda, saplari kesilip iyice
yikanmis mantarlari limonlu, tuzlu suda haslayin. Haslaninca, kevgirden gecirip bir kaba alin. Sonra bir tavaya
bir gorba kasigi margarin ile yarim kahve fincani un koyarak kavurun. Buna 2 bardak kadar mantarlarin
haglandigi sudan ilave edip, iyice koyulagana kadar pigirmeye devam edin. Koyulaginca, bir kaba iki yumurta
sarisi koyup ¢irpin. Iki fincan tavuk suyu ve karabiber katip, pismekte olan sosa ilave edin. Karistirarak, bes
dakika kadar pisirin. Mantarlar da katarak (¢ dakika daha ates Uzerinde birakin. Sonra bu mantarl karigimi,
servis tabagindaki kizarmig ekmeklerin Uzerine ddkerek servis yapin.
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