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MANTARLI FIRIN MAKARNA

1 paket fiyonk makarna

10 adet mantar (harci igin)

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigdi tuz

2 yemek kasigi sivi margarin (harci igin)

2 adet taze sogan (harci icin)

Y2 demet maydanoz (harci igin)

3 yemek kasigi sivi margarin (harci igin)

Bir miktar karabiber (harci igin)

1 paket Knorr Kremali Tavuk Gorbasi (sosu igin)
2 su bardagi sGt (sosu igin)

1 su barda@ kasar peyniri (sosu i¢in - rende)

1 cay kasigi Knorr Sarimsakli Cesni (sosu igin)

Hazirlanisi

1. Bol sicak suyun igine zeytinyagini, tuzu ve eristeyi koyup 8 dakika haslayin.

2. Mantarlari ince ince kiyin.

3. Taze sodanlari halka halka dograyin.

4. Yayvan bir tavada sivi margarini kizdirip i¢ine kiyilmis mantarlari ve Knorr Sarimsakl Cesni'yi ilave edip
mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurun.

5. Mantarlar suyunu ¢ekince kiyilmis dereotunu, taze sodanlari ve karabiberi ekleyip atesten alin.

6. Haslanmis makarnayi stizip sivi margarin ile yaglayin.

7. Klc¢Uk bir tencerede Knorr Kremali Tavuk Gorbasi'ni ve sitl sos kivamina gelinceye kadar pisirin.

8. Firin kabina yadlanmis makarnayi ve sote mantarlari koyup karistirin, kasikla Gzerini diizeltin.

9. Sosun 6nce yarisini ddkip makarna ve mantar karigsimina ekleyin. Kalan sosu en Ustine dokip kasik ile
dlzeltin.

10. En son olarak Uzerine rende kagsari serpin, 200 derecede 20-25 dakika Uzeri kizarana kadar pisirip servis
edin.
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