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MANTAR GRATEN

HASLAMAYA:

750 gram mantar

175 gram tavuk suyu (3/4 bardak)

30 gram tereyad! ya da margarin (1 1/2 ¢orba kasigi)
1/2 limonun suyu

Tuz . . .

SOTESI ve IGINE:

60 gram tereyadl, ya da margarin (3 ¢corba kasigi)
25 gram rende gravyer (1 kahve fincani)

2 tath kasigi ince galeta tozu

SALCASI:

20 gram un (1/2 kahve fincani)

20 gram tereyad! ya da margarin (1 ¢orba kasigi)
175 gram mantar suyu (3/4 bardak)

65 gram sit (1/4 bardak)

25 gram rende gravyer (1 kahve fincani)

Bir tencereye; bir buguk silme ¢orba kasidi tereyagdi, ya da margarin Ug ¢eyrek bardak su ya da et, olursa tavuk
suyu, yarim kiguk limonun suyu, 1 tath kasigi tuz ile, 3 - 5 kez yikanmisg, altlari Gst kisimlarindan ayrilimig,
toprakli taraflan kesilmis, findik blyUkliginde dogranmis 750 gram mantar koyarak, mantarlar gok kuvvetli
ateste ancak bes dakika haglamak ve derhal atesten alarak slizgecten gegirmek suretiyle suyunu bir kaba
slizdukten sonra, mantarlari, icinde ancak erimig 3 silmde ¢orba kasigdi tereyagi, ya da margarin olan tavaya
atmall, ancak 3 dakika kadar tavayi sallamak suretiyle sote ettikten sonra, atesten almali, tavasi icinde bir tarafa
ayirmali, suyunu da U¢ ¢eyrek bardaga ininceye kadar kapaksiz tekrar kaynatmak ve sonradan kullanmak Uzere
bunu da bir tarafa ayirmalidir.

Sonra bir kusaneye; bir silme ¢orba kasidi tereyagdi, ya da margarin ile yarim kahve fincani un koyarak 2 dakika
kavurmali, sonra bunlara, kaynatarak azaltmis oldugumuz U¢ ¢eyrek bardak mantar suyu ile bir ceyrek bardak
da sut katarak, salga boza kivaminda bir koyuluda gelinceye kadar karistirmak suretiyle pisirmeli, sonra buna,
bir kahve fincani rende gravyer katarak karigtirmak ve atesten almalidir.

Bundan sonra, sote edilmis mantarlari alarak, bunlari yadi ile birlikte bir tepsiye koymali, sonra bunlara; gravyer
peynirinin yarisini ve sicak salganin Ggte ikisini koyarak, harmanlarcasma karigtirmali, sonra da bu salgalanmig
mantarlari, ya bir glivece, ya da kokiy denen buyUk istiridye kabuklarina yerlestirmeli ve Ustlerine de kalan
salgay sivadiktan sonra, salganin Ustlne de sira ile dnce rende gravyer, sonra da ince galeta tozu serpmeli ve
glveci atesi Ustten verilmis firina sirerek Ustleri pembe bir renk alincaya kadar asagi yukari 15 dakika firinlamali
ve servis yapmalidir.
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