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MANTARLI BEGENDI

400 gr. mantar

3 adet domates

1 adet sogan

3 dig sarimsak

3 yemek kasigi siviyag

Geyrek limon suyu

1 cay kasigi tuz, karabiber, pulbiber
2 adet bostan patlican (bedendisi icin)
2 yemek kasigi un

3 yemek kagig margarin

1 cay bardagi sit

100 gr. rendelenmis kasar

1 cay kasigi tuz, karabiber

Patlicanlari kdzleyin.igini kasikla siyirip dograyin.Bir tavaya sana margarini alip eritin. Erir erimez unu koyup,
biraz kavurun. Sirekli karistirarak koyu bir muhallebi kivamina gelinceye kadar st ekleyin.

Sonra kiydiginiz patlicanlari, tuzunu, karabiberini ve rendelenmis kasarlari ekleyin. 2-3 dakika karistirarak
pisirip, blenderdan gegirin, bir kenarda bekletin.

Mantarlarinizi kug basi blyukligunde kuplere ayirin. Limonlu suda bekletin. -Tavaniza sivi yag, ince dogranmig
sogan, sarimsak ve mantarlari alin. Mantarlar su salip, tekrar ¢ekinceye kadar pisirin.

Daha sonra mimkinse ¢ekirdeklerini ¢ikardiginiz ve rendeleyip kabuklarini attiginiz domatesleri ekleyin. Tuzunu
ve aJiz tadiniza gére dilediginiz baharatlari koyun. Domatesleriniz iyice pisinceye kadar, ¢ok az sicak su
ekleyerek kavurmaya devam edin.tabada begendiyi koyup tizerine mantarl harci dokdin.
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