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MANTAR PACASI

Malzeme

- 2 yemek kasigl Sana Kase tereyagli margarin
- 500 g mantar

- 3 adet carliston biber

- 2 adet domates

- 1 yemek kasigi salga

- 5 dis sarimsak

- 1 adet kirmizi sogan

- 1 tath kasigi kekik

- 2 yemek kasigi elma sirkesi
- 2 su bardagi su

- Y2 adet limon suyu

- Y2 demet maydanoz

- 1 adet kesme seker

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Mantarlarin saplarini ¢ikarip dérde bdlin. Ayri bir kdseye salgayi, suyu, elma sirkesini, limon suyunu koyup
karistirin.

2. Kirmizi soganlari piyazlik dograyin.

3. Garliston biberleri ve sarimsaklari ayiklayip kiyin.

4. Domateslerin kabuklarini soyup kiip kip dograyin.

5. Yayvan bir tencerede 2 yemek kasigi Sana Créme Bonjour tereyadl margarini kizdirip icine piyazlik
dogradiginiz kirmizi sodani ilave edip sodanlar pembelesinceye kadar kavurun.

6. Soganlar pembelestikten sonra dogranmis mantarlar ve ¢arliston biberleri ilave edip mantarlar kavrulup
biraktiklar suyu ¢ekene kadar kavurun.

7. Mantarlar kavrulduktan sonra yemegin igine kiyilmig sarimsaklari ve dogranmis domatesleri ekleyip bir tagim
pisirin.

8. En son olarak i¢ine baharatl karnisimi ve kesme sekeri ilave edip bir tagim pisirin.

9. Servis tabadina alip taze maydanoz yapraklari ile sUsleyip sicak olarak servis edin.
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