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MANTAR SOTE GARNITURU

Mantarlari iyice ayikladiktan sonra ortalama 25 mantar i¢in 100 gram hesabiyla tereyagdini bir tencerede
yakmadan kizdirdiktan sonra mantarlari igine atip 4 dakika ceviriniz. Sonra bir gorba kasigi un serpip bir dakika
daha cevirdikten sonra 1 bardak su, ya da etsuyu ile islatiniz. Bir kasik kiyilmis maydanozla birkag dis kiyilmig
sarimsak da koyunuz. Mantarlar agik kestane rengini alinca indirip kullaniniz.

Not: Bu iki tarzda pisirilen mantarlar gok leziz olurlar. Bilinmelidir ki, hangi renkte olursa olsun altlari yelpaze gibi
yaprak yaprak olursa o0 mantardan taze olmak koguluyla hi¢bir zaman kuskulanmayiniz. Oyle olmayip da diz ve

kara, kafes gibi delik delik olursa kuskusuz o mantarlar zehirlidir. Kurak havalarda meydana ¢ikan mantarlari da
kullanmamalidir. Gok dikkat ediniz.

ML® Mantar Salatasi icin tiklayin
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