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MANTARLI SUFLE

30 Gr Sana Klasik

750 gr mantar

150 gr taze kasar

3 Adet yumurta

1 Cay Kasig karabiber
0,5 Bardak et suyu

0,5 Demet maydanoz

1 Dis dévilmuis sarimsak
1 Tath Kagi§i tuz

3 Yemek Kasidi zeytinyagi
1 Adet kuru sogan

Ufak bir tencerede 3 kagik zeytinyagdi ve 30 gram sana yagini isitin. Kiyilmig sogan ve dévilmisg sarimsagi
ekleyin. Ince ince dilimlediginiz mantarlari, tuz ve biberle beraber ekleyin. Karigtirin ve yarim saat kadar pisirin.
Gerektiginde biraz et suyu ilave edin. Pisme siresinin sonuna dogru atesi kisin ve kiyilimig maydanozu ekleyin.
Bu arada besamel sosu hazirlayin. Kiip seklinde dogradiiniz kasar peynirinin dortte Gglni sosa katip atesten
alin. Yumurta sarilarini birer birer ekleyin ve sirekli karistirin. Daha sonra ¢irpiimis yumurta aklarini da katin.
Derin bir firin kabini yaglayin. Karigimin yarisini dokiin, sonra suyuyla birlikte mantarlari ekleyin. Kalan begameli
Uzerine bosaltip peynirlerin artaniyla kaplayin. Onceden isitilmis 200 derecelik firinda 20 dakika pisirdikten
sonra islyl 180 dereceye dusriip 5 dakika daha pisirin.
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