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MANTAR SOSU

125 gr mantar (temizlenip saplari ayiklanarak dilimlenmis)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 kahve kagiJi tuz

kahve kasiginin ucuyla karabiber

2 ¢orba kasiJi un

300 gr (1+1/2 su bardagr) tavuk suyu

Yagdi buylk bir tencerede, orta ateste eritiniz. Mantarlari katip, tuz ve biberi serperek 3-5 dakika, mantarlar hafif
pembe olana kadar kavurunuz.

Tencereyi atesten indirip, delikli bir kepgeyle mantarlari ¢ikararak bir kenarda sicak tutunuz.

Unu tahta bir kasikla tenceredeki yagda katip, strekli karistirarak tavuk suyunu yavas yavas ekleyiniz.
Tencereyi yeniden orta atese oturtup sosu slrekli karigtirarak 2 dakika, koyulagsana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten indirip mantarlari sosa ekleyip, iyice karigtirarak sosa bulayiniz.

Sosu isitilmig bir sosluga bosaltip servis ediniz.

Not: Bu sosu, balik, et yada sebzelerin yaninda ya da yahni ve giiveglere katarak servis edebilirsiniz.
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