B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTAR SOSLU SEBZE GRATEN

1 adet havug

2 adet kabak

1 su bardagi bezelye

2 adet pirasa

200 gr karnibahar veya brokoli
4 adet taze sogan

1 su bardag st

1 su bardagi su

75 gr rende kasar

Bir miktar tuz

Bir miktar karabiber

3 yemek kasigi margarin

1 paket Knorr Kremali Mantar Corbasi

Hazirlanisi

1. Havug ve kabagin kabuklarini kaziyip, rendeleyiniz.

2. Pirasalar ayiklayip kiyiniz.

3. Su kaynatip karnabaharlari haglayiniz.

4. Taze soganlari kiyiniz.

5. Yayvan bir tencerede margarini kizdirip, pirasalari ve taze soganlari kavurun.

6. Daha sonra igine rendelenmis havug, kabak ve bezelyeyi ilave edip tuz-karabiber ile baharatlandiriniz.

7. Sote edilmis sebzeleri firin kabina aliniz. Haglanmig karnibaharlari tepsinin kenarlarina diziniz.

8. KlcUk bir tencerede 2 su bardagi sut, 1 su bardagi su ve Knorr Mantar Corbasi’'ni sos kivamina gelinceye
kadar pisiriniz.

9. Mantar sosu sote sebzelerin izerine dokuip dizeltiniz.

10. Onceden 185 derecede isittiginiz firnda 20 dakika pisiriniz. Sebzeler kizarmaya baglayinca en son rende
kasari Uzerine serpip peynirler eriyene kadar pisiriniz. Sicak servis ediniz.

ML® Mantar Graten icin tiklayin
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