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MANTAR VE SAFRAN SOSLU PATATES LOKMASI
(ITALYA)

MALZEMELER

1/2 kg. patates

200gr. un

1 Bir tutam safran

5 adet yumurta

100 gr. permesan peyniri
1 -2 toz hint cevizi

2 ¢ay bardagdi krema

2 cay bardag tavuk suyu
200 gr. baston mantari
Tereyagdi

Patatesleri haslayin. Soyduktan sonra piire haline getirin. Igine un, yumurta, permesan peyniri, hint cevizi, tuz ve
karabiber katarak yogurun. Merdane yardimi ile 50 mm. kalinliginda agin. Kenarlari 3 cm. olacak sekilde ve kare
bicimde kesin. Igine yumurta beyazi stirerek sote edilmis mantar koyarak diger kare seklindeki hamurla kapatip
yanlarini yapistirin. Kaynar suda 4 dakika haslayarak tarif edilen sos egliginde servis edin.

Sosun yapiligi: Krema, ¢ekilmis permesan peyniri, safran, tereyag, tuz ve karabiberi kaynatin.
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