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MANTARLI KESME MAKARNA GRATEN

HAMLRU:

350 gram un (7 kahve fincan)

50 gram un (agmak I¢in) (1 kahve fincani)
75 gram st (1 kahve fincani)

4 adet yumurta sarisi

1 kahve fincani yumurta beyazi

10 gram tuz (1/2 ¢orba kasig)
MANTARLARI:

400 gram mantar

125 gram tavuk suyu (1/2 bardak)

30 gram margarin, ya da tereyagdi (1 1/2 gorba kasigi)
2 tath kasigi limon suyu

2 tath kasig tuz

SALCASI:

75 gram un (1/2 kahve fincani)

80 gram margarin (4 ¢corba kasigi)

625 gram tavuk suyu (2,5 bardak)

225 gram mantarlarin suyu (3 kahve fincani)
125 gram ¢ig krema (1/2 bardak)

Tuz

Karabiber

ICINE:

80 gram tereyadl, ya da margarin (4 ¢corba kasigi)
200 gram haglanmis tavuk

100 gram rende gravyer peyniri (1 bardak)

1 Hamur agilacak tahtaya 350 gram un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi agmali ve agilan bu yere; 4
adet yumurta sarisi, yarim kahve fincani yumurta beyazi ile, igine yarim gorba kasidi tuz katiimis 1 kahve fincani
da su veya sut koyarak, yugurmali, bunlari siki hamur yapmali, sonra da, elde edilen bu hamuru iki esit parcaya
kestikten sonra Ustiine nemli bir bez 6rterek hamurlari 1 - 2 saat kadar dinlenmeye birakmaldir. (Hamur ne
kadar fazla dinlendirilirse o kadar kolay ve rahat agilir).

2 Sonra, 1 - 2 saat kadar dinlendirmis oldugumuz bu hamurlar sira ile alarak, Gstl unlanmig hamur tahtasina
koymali ve hamurun Ustini de hafifge unladiktan sonra bunun Ustline merdane ile basarak asagi yukari
blylkge bir tabak yuvarlakhginda agcmali, sonra da, merdane ile agmis oldugumuz bu hamuru 2 milimetreye,
yani hamur tahtasi belli belirsiz goértndr bir hale gelinceye kadar bir cok kez oklavaya sararak, oklavaya sariimig
oldugu halde hamurun iki u¢larina basmak ve yuvarlamak, sonra da oklavadan ¢ikararak baska ucundan olmak
Uzere tekrar sararak hamurlari biyttmelidir.

3 Ince agilmis bu hamurlari, hamur tahtasina ya da masaya sererek ve 40 - 50 dakika kadar birakarak,
hamurlarin hafifce kurumalarim saglamali, sonra hafifge kurumus olan bu hamurlari dért parmak enliginde
katlayarak sardiktan sonra bunlari bir parmak eninde kesmeli ve serit haline getirmelidir.

4 Sonra bir tencereye 12 bardak su ile 2 silme ¢orba kasidi tuz koyarak, kaynamaya birakmali; kaynayinca
buna, hazirlamis oldugumuz makarnalari koyarak, 8 -10 dakika haslamali ve suyunu ddkerek, sal¢a
hazirlanincaya kadar soguk su i¢inde bir tarafa birakmalidir.

5 Sonra orta boy bir tencereye yarim bardak tavuk suyu, bir buguk silme ¢orba kasidi tereyagdi, ya da margarin,
2 tath kasigi limon suyu, 2 tath kasidi tuz ile, t¢ bes su yikanmig, altlar Gst kismilarindan ayrilmig, altlarinin
toprakl kisimlari kesilmis 400 gram mantar koyarak mantarlari gok kuvvetli ateste ancak bes dakika haglamali
ve tencereyi atesten alarak kevgirden gecirmeli, mantar suyunu bir kaba stizmeli, mantarlari da bir tabaga
alarak bir tarafa birakmalidir. (Stizmis oldugumuz mantar suyunu 3 kahve fincani gelmesi gerekir. Daha azsa
bir miktar daha tavuk suyu katarak 3 kahve fincanina yikseltmelidir).

6 Bundan sonra bir kusaneye; 4 silme corba kasigr margarin ile bir buguk kahve fincani un koyarak, hafif olan
ateste kanstirmali, 2 dakika kavurmali, sonra bunlara iki buguk bardak tavuk suyu, 3 kahve fincani mantarlarin
pistidi su, yarim bardak ¢ig krema, bir kahve kasigi biber, 1 tatl kasidi tuz koyarak, sal¢a boza kivaminda bir
koyulu@a gelinceye kadar kangtirmali, pisirmeli ve kusaneyi atesten almalidir.

7 Salga hazirlaninca, makarnalarin suyunu dokerek iyice sizmeli ve tencereye aldiktan sonra makarnalara, bir
tath kasigi tuz, 4 silme corba kasig erimis tereyadi, ya da margarin, yumusayincaya kadar haglanmis
didiklenmis 200 gram tavuk, ya da pili¢, ¢ ¢eyrek bardak rende gravyer, haslamis oldugumuz mantarlar,
hazirlamis oldugumuz sal¢anin Ugte ikisini katarak, harmanlarcasma kanstirmali, hepsini birbirlerine bulamah,
sonra da bu makarnay, i¢i hafifce yaglanmig ve 22 - 25 santim yuvarlakhgindaki bir tepsiye yerlestirmeli ve
Ustlne de salcanin tamamini sivadiktan sonra salganin Ustlinde kalan bir ceyrek bardak rende gravyer peyniri
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serpmeli ve tepsiyi kizginca finna sirerek, makarnalarin Ustleri pembemsi bir renk alincaya kadar asagd! yukari
15 dakika firinlamali ve servis yapmalidir.

ML® Mantarli Makarna icin tiklayin

© lezzetler.com tarif n0:34778 + adi:MANTARLI KESME MAKARNA GRATEN - génderen:ilke « indirme tarihi:03.05.2024 - 11:21


https://tr.ml.md/mantarli-makarna-vt1413
http://www.tcpdf.org

