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MANTARLI PILAV

Umit Usta

3 su bardagi piring

1 kg. mantar

1 adet kuru sogan

2 adet biyik boy domates
1 cay bardagi bezelye

1 demet dereotu

1 paket margarin

1 cay kasigi toz seker

1 tath kasidi toz kirmizibiber
Tuz

Karabiber

Ayikladigimiz pirincleri 1 corba kasigi tuz ve tzerine ¢ikacak kadar ilik su ile 1slatalim.

Taze mantarlan ufak ufak kiydiktan sonra bir tencereye koyalim. 1 ¢orba kasidi tuz, 1/2 adet limon suyu ve
Uzerine ¢ikacak kadar su ile 10 dakika haglayalim.

Haslama suyundan bir bardak ayirip geri kalan suyu stizelim.

Kuru sogani ince ince Kkiyip 100 gram margarin yagi icinde kavuralim.

Soganlar kavrulunca, kiydigimiz mantarlari tencereye ilave edip hep birlikte 5 dakika daha kavuralim. Kabugunu
soyup kusbasi kestigimiz domatesleri de tencereye ilave edip 4-5 dakika daha pigirelim.

Yeterince toz seker, tuz, karabiber ve kirmizibiberi de ilave edip agzi kapali olarak domatesler eriyinceye kadar
pisirmeye devam edelim.

Bezelyeleri ve 1 su bardagi ayirdigimiz mantar suyunu, 3 su bardadi da normal suyu ilave edip 5-10 dakika
daha kaynatalim.

Bu sirada, bagka bir tencereye kalan yarim paket yagdi koyup Uzerine berrak su ¢ikana kadar yikadigimiz pilavlik
piringleri ilave edip kavuralim.

Piringler tane tane olup da yeterince kavrulunca hazirladigimiz mantarl sosu ve ince ince kiydigimiz dereotlarini
kavurdugumuz piringlere ilave edip bir kere daha karistirarak, agdzi kapali olarak su kaynayana kadar kuvvetli
ateste su kaynadiktan sonra kisik ateste suyunu gektirelim (Su miktari piringlerin bir parmak tzerinde olmaldir.).
Pilav suyunu ¢ekince ¢ok kisik ateste 10 dakika demlendirip pilavi harmanladiktan sonra servis yapalim.

Not: Arzu edenler, bu pilavi porsiyonluk toprak glveclere dolduruplzerini ya besamel sos ile ya da icine
yumurta kirdiimiz patates piresi ile sivayip kagsar peyniri rendesi ile lezzetlendirdikten sonar firinlayabilirler.
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