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MANTAR KABINDA LAZANYA

2 adet iri boy cremini mantar

3 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kagsidi dana kiyma

6 yemek kasigi domates sosu

% su bardagi ricotta peyniri

1 adet ¢irpilmig yumurta

1 yemek kasigi feslegen

1 tath kasidi dogranmis taze biberiye
2 dig sarimsak

2 avug rende taze mozzarella peyniri
1 tutam tuz

1 tutam taze ¢ekilmis karabiber

Finninizi 220 dereceye getirin.

Mantarlarin icini fircalayarak temizleyin.

Saplarini ayirin.

Iclerini cikartip tereyagi, tuz ve karabiber ile tatlandirin.

10-15 dakika iriligine goére firnda pisirin.

1 yemek kasigi yagda kiymayi kavurun.

Havlu kagit Gzerinde fazla yagini ¢ektirin.

Ricotta peynirini,¢irpilmis yumurtanin yarisini, feslegeni, biberiyeyi, tuzu ve karabiberi karigtirin.
Sogumus mantarlarin igcine domates sosunu dékiip Uzerine rende sarimsak ile ricotta peynir karigimini
yerlestirin.

Tekrar domates sosu ekleyip Uzerine bolca mozzarella rende ekleyin.

10 dakika kadar firinda pisirin.
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