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MANTAR MANTISI

400 gram iri kltir mantar
200 gram kiyma

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi
1 yemek kasigi tereyagi
Tuz

Karabiber

Sosu igin:

1 kase yogurt

2 dig sarimsak

Tuz

Tereyagdi

Pul biber

Kuru nane

Mantarlarin saplarini koparip daha sonra kullanmak i¢in kenara alin. (Bu saplarla mantar ¢orbasi yapabilirsiniz.)
Sapkalarini tiylu kisimlarini bir cay kasidiyla kazidiktan sonra glizelce temizleyip hazir edin.

Kuru sogani ve sarimsagi yemeklik dograyin.

Tereyagini tavada kizdirip 6nce soganlari ardindan sarimsaklari kavurun.

Kiymay! ilave edip rengi dénene kadar onu da kavurun.

Salcgalari ekleyip kokusu gikana kadar gevirdikten sonra tuz ve karabiber ekleyip suyunu gekene kadar kavurun.
Bu harci igini bogalttiginiz mantar sapkalarinin igine doldurun.

Firin kabina mantarlar dizin.

Firini 225 dereceye ayarlayip biraz isittiktan sonra mantarlari firina verin ve 50 dakika kadar pigirin.

Sosu igin sarimsag! ezip yogurtla karistirin.

Tereyagini tavada kizdirip pul biber ve naneyi yagda kavurun.

Mantarlari tabaga alip Uzerine dnce sarimsakli yogurt ardindan da biberli yag gezdirin.
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