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MANTAR PATE

350 gram mantar

bir tutam kuru kekik

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 yabani sarimsak, soyulmus ve dogranmig
1 dis sarimsak

1 yemek kasigr maydanoz

tuz ve biber

3 yumurta, ¢irpilmig

1/2 bardak hafif krema veya yari yariya sit/krema karigimi
1/2 bardak siit

yaninda ince dilimlenmis ekmek.

Orta boy bir tava veya tencerede, orta ateste, kizgin zeytinyaginda, dograndiktan sonra kekikle karigtiriimig
mantarlari, 5 dakika sUreyle, sik sik karistirarak kavurun. Sarimsagi soyup sarimsak kiyicida dograyin.
Maydanozuda dogradiktan sonra, tuz, karabiber ve sarimsakla beraber mantarlara ilave edin ve iyice karigtirin.
Yumurtalari, kremayi ve sttt ilave edin. Bu karigimi kasikla hafifge yaglanmisg, isiya dayanikli cam firin kaplarina
esit olarak dagitin. DUdUkIG tencereye ayakhidi yerlestirin. Tencereye su ilave edin. Doldurulmus firin kaplarini
dudUklb tencerenin buhar sepetine yerlestirin. Her firin kalibini ayri ayri aliminyum folyo ile sarin. Doldurulan
sepeti ayakligin Gstine koyun. Kapagi kapatin, basing ayarini 1'e getirin ve buhar ¢iktiktan sonra 10 dakika
pisirin. Buhari bogaltin. Firin kaliplarini ¢gikarin ve sogumaya birakin. Firin kaliplarina yapisan pate'nin kenarlarina
bir mutfak bigagi veya ince bir plastik spatula sokun. Pate'leri dikkatle kaliplarindan ayirin. Kaliplari aperatif veya
salata tabagi Uzerine ters gevirin. Finn kaliplarina hafif hafif vurarak, pate'leri tabaklara ¢ikarin. Istediginiz
sekilde sUsleyerek, ince dilimlenmis ekmek ile aperatif olarak ikram edin.
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