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MANTAR SOSLU FILEMINYON

6 adet bonfile

6 dilim tost ekmegi

20 adet mantar

2 kasik tereyagi

1 adet sogan

6 corba kasigi krema
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

Tost ekmegini yuvarlak bir kalip ile kesip, firinda iyce kurutun. Mantarlari temizleyip ince dograyin tereyagd eritip
Ufak dogranmis sogdanlar ile mantari kavurun tuzunu karabiberi ve sal¢asini katip altini kapatip kremasini
karistinin. Yagsiz teflonda bonfilelerin 2 tarafini da ikiser dakika pisirip kenarda bekletin. Firin tepsisine
ekmekleri siralayin tzerlerine bonfileleri koyun. Mantarlari sosu ile ilave edip firinda 20 dakika pisirin.
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