B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI FLEMINYON
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Sizma Zeytinyad 4 Corba Kasigi
Un 1 Corba Kasig!

Sofra Tuzu 1 Tutam

Biberiye 1 Corba Kasigi

Dereotu 0.5 Demet

Karabiber 1 Tutam

Baldo Pirin¢ 1 Su Bardagi
Tereyadi 1 Gorba Kasigi
Tereyadi 2 Gorba Kasigi

Dana Bonfile 300 Gram

Hardal 1 Tath Kasigi

Kultir Mantar 250 Gram
Patates 2 Adet

Sarimsak 2 Dig

Sogan 2 Adet

Yarim Yagl Inek Suth 250 Mililitre
Teriyaki Sos 1 Tath Kasigi

Tencerenizde, 1 ¢orba kasigi sizma zeytinyaginda 1 adet yemeklik dogradiginiz sogani kavurun. Bonfileleri
ekleyip iki tarafini cevirerek hafif¢e kizarttiktan sonra 1 kahve fincani su, teriyaki sos, biberiye, 1 dis dogranmis
sarmisak, tuz ve karabiber ekleyerek kisik ateste pisirin.

Tencerenizde, 1 ¢orba kasigi sizma zeytinyaginda 1 adet yemeklik dogradiginiz sogani kavurun. Dilim seklinde
kestiginiz mantarlari sogana ekleyip kisik ateste mantarlar suyunu ¢ekene kadar pisirin. Dider tarafta 1 ¢orba
kasiJ! tereyadinda 1 gorba kasigi unu kavurun. Topaklanmamasi icin azar azar ilave ettiginiz st ile hizlica
karnstinn. 1 tath kasidi hardal, tuz, karabiber ekledikten sonra yukarida pisirdiginiz mantarlari ilave edip
karigtirin.

Pisirmis oldugunuz bonfileleri birer dilim kizartilmig ekmeklerin tzerine yerlestirin. Mantarl sos ile de bonfilelerin
Uzerini kapatacak sekilde susleyin.

Kuguk boy patatesleri, kabuklarini soymadan yikayin. Bigak ile enlemesine yan yana seritler halinde altina
varmadan kesin. 1 kasede, 2 ¢orba kasidi zeytinyagi, biberiye, 1 dis dogranmis sarimsagi karistirin. Hazirlamig
oldugunuz patatesleri bu karisimda 30 dakika kadar bekletin. COOK Yagh Pisirme Kagidi serdiginiz firin
tepsisinde karigsimdan ¢ikardiginiz patatesleri 30 dakika kadar pisirin. Firindan ¢ikan patatesler yelpaze seklinde
acllacaktir.

1 bardak baldo pirinci 20 dakika sicak suda beklettikten sonra stizlp yikayin. Tencerenizde 1 ¢orba kasigi
tereyagini eritip yarim demet ince dogranmis dereotunu ekleyip bir ka¢ dakika ¢evirin. 1.5 su bardadi su ilave
edip kaynamasini bekleyin. Su kaynadiktan sonra pirinci ilave edip 5 dakika ylksek ateste 5 dakika kisik ateste
pisirin. Piringler suyunu ¢ektikten sonra Gzerini havlu kagit ile érttip dinlendirin.

Mantarli fleminyonunuz, yelpaze patates ve dereotlu pilav esliginde sunuma hazirdir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantarli-fleminyon-vt119510
https://cook.com.tr

© lezzetler.com tarif no:170789 « adi:Mantarli Fleminyon « génderen:Selver Somuncu « indirme tarihi:02.05.2025 - 04:33


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/mantarli-fleminyon-170789.jpg
http://www.tcpdf.org

