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MANTAR MUSAKKA

Malzeme

- 500 g mantar

- 250 g kiyma

- 3 yemek kasigl Sana yagi
- 2 adet dolmalik biber

- 1 adet kuru sogan

- 5 dis sarimsak

- 2 yemek kasigi un

- 2 adet domates

- 1,5 su bardag et suyu

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Dolmalik biberlerin tohumlarini ¢ikarip, serit serit dograyin.

2. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin. Kuru sogani piyazlik dograyin.

3. Domateslerin kabuklarini soyup, kip kip dograyin.

4. Mantarlarin saplarini ¢gikarip, dérde bolin.

5. Yayvan bir tencerede Sana yagini kizdirip, i¢cine kiymayi ilave edip, kiyma kavrulup, suyunu gekinceye kadar
kavurun.

6. Kiyma pisince igine piyazlik dogranmis kurusogani ve kiyilmis sarimsaklari ekleyip, soganlar pembelesinceye
kadar orta ateste pisirin.

7. Soganlar pembelesince igine seritler halinde dogradiginiz dolmalik biberleri, dérde bdlinmis manatarlari
ekleyip, kavurun.

8. Mantarlar suyunu ¢ekince unu ekleyip, unun kokusu ¢ikana kadar pisirin.

9. Un pigince en son olarak dogranmis domatesleri, et suyunu, kekigi, kirmizi pul biberi, ilave edip, orta ateste
bir tasim pisirip, sicak olarak servis edin.
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