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MANTARLI KEREVIZ (FRANSA)

500 g kereviz (kabuklari soyulup, 1 cm'lik kipler halinde kesilmis)
2 tath kasig1 yagsiz beyazpeynir

1 yumurtanin aki

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

1 corba kasigi cevizyagdi (ya da aycicek yagi)
Mantarli harg:

1/2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

125 g mantar

1 corba kasigi yagdsiz beyazpeynir

bir tutam nane

Sosu:

2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

taze kekik dallar (siisleme igin)

Bir tencereye 2,5 cm yUksekliginde su koyup, i¢ine bir bugulama kabi yerlestirin. Tencereyi atese oturtup, suyu
bir tasim kaynatin. Kaynayinca kerevizleri bugulama kabina koyup, Ustinu kapatarak, yumusayincaya kadar
(8-10 dakika) buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, kerevizleri bir kdse Ustlne yerlestiriimis tel stizgegten, bir
kasigin tersiyle bastirarak gecirin. K&sedeki kereviz puresini yeniden tencereye koyup, kisik ateste, 1 - 2 dakika
Isitin (dibine yapismamasina dikkat edin). Tencereyi atesten alip, beyazpeynir, yumurta aki ve karabiberi
ekleyerek, karistirin. Sonra tsttnd drtip, buzdolabina kaldirin.

once firniniz1 200 °C'a Isitin.

Mantarli harci hazirlamak igin, tavuk suyunu bir tencereye koyup, tencereyi atese oturtarak, 3 cl (2 ¢corba kasig)
kalana kadar kaynatin. Tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Mantarlardan 8'ini ayirip, geri kalanini iyice kiyarak, nane ve beyazpeynirle birlikte tenceredeki tavuk suyu
karisimina ekleyip, karigtirin.

Isiya dayanikli 4 k&seyi cevizyagiyla (ya da aycicek yagiyla) yagdlayin. Buzdolabindaki tencereyi alip, kerevizli
purenin 1/4'Gn0 ayirarak, geri kalanini yaglanmis kaselere bollstirin. Her kdsedeki kereviz piresinin ortasini
havuz gibi acip, tenceredeki mantarl karisimi bir kasikla gukurlara doldurun. Sonra ayirdiginiz kereviz plresiyle
Ustlerini kaplayin.

Derince bir firin kabina kaseleri yerlestirip, kaba kaselerin yar yiksekligine gelecek kadar sicak su koyun. Kabi
firna verip, 10 dakika pisirin.

Bu arada sosunu hazirlamak igin, tavuk suyunu bir tencereye koyup, tencereyi atese oturtarak, 1/2 su bardagi
kalincaya kadar kaynatin. Ayirmis oldugunuz 8 mantari ekleyip, atesi kisarak 1 dakika daha pisirin. Sonra
tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Finndaki kabi alip, icindeki kaseleri 6nceden isitiimis 4 tabagda ters cevirerek kerevizli karigimlari ¢ikarin. Sos
tenceresinden mantarlari delikli kepgeyle ¢ikarip, her tabaktaki kerevizli karigimin Gstiine 2 mantar koyun.
Tencerede kalan sosu Ustlerine bosaltip, kekik dallariyla stsleyerek servis yapin.

NOT: MANTARLI KEREViZ, OZELLIKLE SONBAHAR VE KIS MEVSIMLERINDE BASLANGIC YEMEGI
OLARAK SERVIS YAPILABILIR.
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