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MANTAR SOSU

125 gr.yag

200 gr. mantar (dilimlenmis)
1 It. démi glas

taze ¢ekilmis karabiber

tuz

Yagin 75 gramini bir tavada eritin. Mantarlari atip renk aldirmadan biraz sote edin. Démi glasi ilave edin ve sosu
kisik ateste uygun kivama gelinceye kadar ¢ektirmeye devam edin. Olusan kefi alin ve atesi séndiiriin. Kalan
yadi ekleyin. Tuz ve karabiberini kontrol edin.

Not: Bu sos i1zgara veya sote sigir etlerinin yaninda servis edilebilir.

ML® Mantarli Sos i¢in tiklayin
ML® Mantarli Sos Videosu

Fotograf "fikir" tarafindan génderildi. 26.07.2020
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