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KREMALI MANTAR SOSLU TAGLIATELLE

3 yemek kasigi margarin

1 dis ince kiyllmis sarimsak

4 adet ince kiyllmig taze sogan

300 gr yumurtali tagliatelle

300 gr kiltir mantar

1/2 bardak krema

3 yemek kasigi rende parmesan peyniri
Tuz

Karabiber

Derin bir tencerede bolca tuzladiginiz suyu kaynatin.

Mantarlar yikayip iyice kurulayin. Saplarini koparip atin ve gévdeleri dilimleyin.

BlyUkge bir tavada margarini orta ateste eritin. Képuklenince sarimsagi ekleyin ve 1-2 dakika yakmadan
kavurun. Taze sogani ekleyin ve 5 dakika soteleyin. Mantarlari ekleyin. Ocagin isisini orta-ylksege getirerek
mantarlari 5 dakika soteleyin.

Kremayi ekleyin. Kaynamasina misaade etmeden sdyle bir karistinp atesten alin. Tadina bakarak tuzunu ve
karabiberini ayarlayin.

Paketin Gzerindeki stireye gére makarnayi kaynattiginiz suda al dente haslayin. Kaynama suyundan 1 kepge
kadar kenara ayirdiktan sonra makarnayi stiziin ve tencereye aktarin. Uzerine sosu dékin. Ayirdiginiz haglama
suyunu ekleyin ve karistirin. Makarnayi tabaklara paylastirin ve bol miktarla parmesan rendesi serpin.
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