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MANTAR SOSU

250 gr. mantar

100 gr. margarin

1 sogan (ince dogranmis)
2 bardak sit

1/2 limon suyu

1 yemek kasigi un

Tuz

50 gr. margarin eritilir. Un katilarak telle karigtirilir. indirilince siit ilave edilir karistirilir tekrar atese konur.
Koyulasinca besamel sos hazirdir. Mantar yikandiktan sonra limonlu tuzlu suda 15 dakika kaynatilir. Sudan
alman mantarlar ince ince dogranir. 50 gr. margarin tencerede eritilerek ince dogranmis soganlar pembelesgtirilir.
Mantarlar ilave edilerek bir iki kere karistirilir. Mantarlarin haslandidi sudan 1 bardak eklenir ve kaynamaya
birakilir. 10 dakika kaynadiktan sonra indirilip besamel sosla karistirilir.

Not: Bu sos 1zgara et ve tavuk yemekleriyle servis yapllir.
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