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MANTARLI PAZILI SOGAN MIHLAMA

100 gr cow mantari

3 yemek kasigi margarin
6 adet kuru sogan

1 demet pazinin ayiklanmig saplari
2 adet domates

2 adet sivribiber

200 gr. kiyma

1 tath kasidi salca

3 adet yumurta

Tuz

2 dal maydonoz

Kiyma ve margarin bir tencereye alinarak kavrulur. Kiyma suyunu ¢ekince oldukg¢a iri dogranmis sodanlar da
eklenip kavurmaya devam edilir. Dogranmis pazi saplari, mantar ve yesil biber eklenip, tencerenin kapagi
kapatilir ve sebzeler kendi suyuyla pismeye birakilir. Kabuklari soyularak dogranmis domatesler de tencereye
ilave edilir ve domatesler erimeye baslayincaya kadar pisirilir. Tuzu ayarlanir, salga ve gerektigi kadar su
eklenip kaynamaya birakilir. Son olarak Uzerine yumurtalar kirilir ve yumurtalar pisince maydonozla suslenip
sicak servis yapllir.
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