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MANTARLI NUAR

Yarim Kilogram Nuar (ince Dilim)
1 Su Barda@i Kasar Peynir (Rendelenmis)
Yarim Kilogram Mantar

1 Adet SoJan (Orta Boy)

2 Adet Sivri Biber

2 Adet Domates

Yarim Tath Kasi§i Kekik

1 Cay Bardagi Sivi Yag

Besamel Sos Igin:

1,5 Su Bardagi St

1 Yemek Kasigi margarin

Yarim Su Bardagi Un

Mantarlar yikayip temizledikten sonra limonlu suda yarim saat kadar bekletip dilimleyin.

Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikartip ince ince dograyin.

Domatesleri soyup kip kip dilimleyin.

Soganlari yemeklik dograyip kavurun i¢erisine mantarlar ve biberleri ekleyip kavurmaya devam edin.
Kavurdugunuz mantar ve biberlerin tzerine domatesleri ekleyip, suyunu ¢ekene kadar orta hararetli ateste
suyunu ¢ekene kadar pisirin. Suyunu gektikten sonra kekik ve tuzunu ilave edin.

Genisce bir tavada yagi kizdirip nuar dilimlerini kizartin.

Kizarttiginiz nuarlari firna dayanikl cam bir kaba alarak Gizerine hazirladiginiz mantarlar dékan.

Kasar peynirini rendeleyin.

Firini 180 derecede Isitmaya baglayin.

Sosu Igin: Derince bir tencerenin igerisinde margarin ve unu kavurun. Un pembelesmeye baglamadan énce siti
karistirmaya ara vermeden yavas yavas topaklagsmamasina dikkat ederek ekleyin. )
Hazirladiginiz besamal sosunu etlerin Gzerine gezdirin. En Uste kasar peyniri rendesini serpistirin. Onceden
isitilmig firinda 20-25 dakika kadar kasar peynirleri eriyip kizarana kadar pisirin.
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