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MANTARLIETSUYU

1 demet bukegarni

500 gr. kaz sakatat

2 yaprak defne

3 adet karanfil

1 adet sogan

10 gr. kurutulmus mantar
250 gr. mantar

4 adet yesil sogan

20 ml. sivi yagd

2 yemek kasigi kiyilmis maydanoz
Tuz

Karabiber

Bukegarni sebzelerini temizleyip iri dograyin. Sebzeleri ve sakatatlari defne, karanfil, soyulup ikiye bélinmusg
sogan ve 1.5 litre suyla kaynatin. Ustiindeki kdpUkleri alin. Tuz ve karabiber ile tatlandirip orta ateste 45 dakika
pisirin.

Kurutulmus mantari 200 ml. ilik suda yumusatin. Mantarlari temizleyip dilimleyin. Taze soganlari verev halka
dograyin. Her ikisini de kizgin yagda 5 dakika kavurun. Sular sikilimig mantarlari ekleyip, kisa bir stre daha
kavurun. Mantarin yumusama suyunu ince siizgegten gegirin.

Sebzeli suyu slizgegten gegirin, mantar suyunu ekleyerek bir tasim kaynatin. Corbayi tuz, biber ile tatlandirin.
Soganli mantar karigimini ekleyin, Ustline maydanoz serpip servis yapin.
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