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MANTARLI PIRASALI ERISTE

500 gr. erigte

2 adet ¢ok ince prrasa

250 gr. ¢iftlik mantar

2 bas sogan

4 dis sarimsak

1 su bardag st

1 ¢corba kasigi un

Yeterince tuz, biber ve kasar peyniri rendesi

YAPILISI:

Once sosunu (salgasini) hazirlayiniz. Sarimsagi ve sogani ayiklayiniz. Sogani ince kiyip, sarmisagi havanda
dévinaz. Ikisini birden 1 ¢gorba kasigi katiyagda hafif¢e dldirindz. Tuzunu, biberini ekiniz. Unu bir miktar suda
eritip, sicak sutin igine katip, karigtiriniz. _

Un iyice sutle bitinlesince, tencerede kavrulmakta olan sarimsak ve soganlarin i¢ine dékindz. lyice karistirip,
10 dakika hafif ateste pisiriniz. Mantarlari yikayip, temizledikten sonra ¢ok ince dilimlere béliniz. 1 ¢orba kasigi
katiyagda, 20 dakika pisiriniz. Suyunu salip ¢gekmesini temin ediniz. Bu arada tuzlu suda eristeleri pisiriniz.
Erigte makarnasinin pistigi, 1sirldigi zaman dige yapismasindan anlagilir.

Salcaniz bu arada kalinlagsmis olmalidir. Igine mantarlari atip 1 dakika daha tikirdatiniz. Erigtelerin suyunu
slizlp, Uzerine sal¢anizi d6kinlz. Bekletmeden sicak sicak ikram ediniz.

Not: Servis tabagdiniz sicak olmalidir. Yiyeceginiz kadar (Bir 6gUnlik) pisiriniz.

ML® Mantarli Makarna icin tiklayin
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