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MANTARLI VE PASTIRMALI ERISTE

30 g Kurutulmus Morel (Kuzu Gébegi) Mantari
1 su bardag St

4 avug Eriste

1,5 ¢orba kagsigi Zeytinyagi

1 corba kasigi Tereyadi

Yarim adet Kirmizi Kapya Biber

4 dilim Yagh, Gemensiz Pastirma
2 dis Sarimsak

1 corba kasigi Gam Fistigi

1 corba kagigi Gekilmis Karabiber
1 It. Igme Suyu

1 corba kasigi Tuz

Kurutulmus kuzu gébegdi mantarlarini, yumusatmak igin 1 bardak sdt ile islatin.

Kaynayan 1 litre suya, 1 ¢orba kasigi tuz atin. 3 avug eristeyi de ekleyip, eristeler yumusayincaya kadar pisirin.
1 corba kasigi zeytinyadi ve 1 corba kasigi tereyagini tavada kizdirin, i¢ine 4 dilim pastirmanin yagini koyun.
Yarim kirmizi kapya biberi jilyen dograyin.

2 dis sarimsagi da ince ince dograyin. Kuzu gébegdi mantarlarini sliziin, tavaya ekleyip soteleyin. Daha sonra
jalyen dogradiginin yarim kirmizi biberi, 2 dis sarimsagi ve 1 ¢orba kasigi dolmalik fistigi da ekleyip tim
malzemeleri soteleyin.

Eriste yumusayinca stiziin, ancak suyunu dékmeyin. Eristeye ara ara bu sudan dékmeniz gerekecek. Ayrica bu
lezzetli ve kivamli suyu ¢orbalarinizda ve diger yemeklerinizde de kullanabilirsiniz.

Pastirmalari elinizle parcalayarak tavaya ekleyin. Pastirmalar eristeye hem baharatl bir lezzet hemde bir
sicaklik katacaklar. Son olarak tavaya erigteyi ilave edin, tavadaki tim lezzetli suyu igine gekeceginden,
ayirdiginiz sudan da ara ara ekleyerek, eristenin yapisip, lapa olmamasini sadlayin. Cok bekletmeden servis
edin.

MANTARLIVE
PASTIRMALI ERISTE

* mucize huc'“r
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