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MANTAR SOSLU MAKARNA

Ebru Omurcali

1 paket makarna (burgu, fettuccine, rigatoni veya boncuk makarna)
Mantar sos igin:

4 adet arpacik sogan

4 corba kasig! zeytinyagd!

2 dig sarimsak

400 gram mantar

1 tath kasidi un

1 su bardagi krema

1 cay kasigi kuru kekik

1 su bardagi mascarpone peyniri (labne peyniri de kullanabilirsiniz)
1 cay bardagi parmesan peyniri

Tuz

Karabiber

Uzeri igin:

1 cay bardagdi toz parmesan

Kiyilmig frenk sogani veya maydanoz

Makarnayi kaynar tuzlu suda 8 dakika haslayip siiziin ve kenara alin. Mantar sos i¢in soyulup, dogranmig
arpacik soganlari zeytinyaginda soteleyin. Sarimsak ve ardindan temizlenip dogranmis mantar ilave edip
sotelemeye devam edin. Un serpip pembelesene kadar kavurun. Krema, kuru kekik ve karabiber ekleyip bir
tagim kaynatin. Makarna, mascarpone peyniri ve mantar sosu genis bir tavaya alip, ocaga oturtun ve 2-3 kez
karistirin. Ocaktan alip, servis tabagina yerlestirin, Uzerine parmesan ve kiyilmis frenk sogani serpip servis

yapin.
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