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MANTARLI MAKARNA

300 gr. bonfile (tek parca)
250 gr pirasa

250 gr. mantar

40 ml sivi yag

30. gr. tereyagi

1 dis sarimsak

15 gr. salga

200 ml. sebze suyu
400 gr. makarna
150 ml. krema

15 gr. kekik yapragi

Etin yagh kisimlarini ¢ikartin ve kiip dograyin. Pirasalari uzunlamasina ikiye kesip beyaz ve acik yesil kisimlarini
ince dilimleyin. Mantarlari temizleyip kagit havlu ile kurulayin. Eti 2 porsiyon halinde kizgin yagda kizartin.
Tavadan ¢ikartin. Eti kizarttiginiz tavaya tereyagini ekleyin, pirasanin beyaz kisimlarini ve dévilmis sarimsagi
seffaf oluncaya kadar kavurun. Mantarlari tavaya ekleyin. Tuz, karabiber ekin ve biraktigi su tamamiyle yok
oluncaya kadar kavurun. Salgayi ve sebze suyunu mantarlara ilave edip Ustl acik 5 dakika pisirin. Makarnayi
pakette 6nerilen sekilde haglayin. Pisme suresinin son dakikasinda pirasanin yesil kisimlarini ekleyin. Pisen
mantarlara kremayi da ekleyip bir tagim daha kaynatin. Eti hazirladiginiz mantarl sosa katip, isitin. Tuz, biber ve
kekik yapraklariyla tatlandirin. Makarnayi stizin. Servis tabagina aldiginiz makarnanin Gzerine etli mantarl
sostan dokerek servis yapin.

ML® Yumurtali Makarna icin tiklayin
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