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MANTARLI YUMURTA

6 yumurta

150 gr mantar

50 grun

80 gr tereyadi

500 gr sit

2 bas pirasa

yarim bas sogan

1 demet maydanoz

1/2 su bardag et suyu

3 ¢orba kasig misirdzi yagi
1 tutam cevz-i bevva

1 tutam karabiber

yeteri kadar tuz

3 ¢orba kagsigi misirdzi yagi

Pirasa glzelce ayiklanip, iyice yikandiktan sonra ince dilimler halinde dogranir, sogan ince ince Kiyilir ve igine
misirdzl yagi ve 30 gr tereyagdi konulmusg kapta atege oturtuhuySogan ve pirasa 6lmeye baslayinca, iyice
temizlenip zan ¢ikariimig ve dilim dilim dogranmis mantarlar katilir. lyice karstirildiktan sonra 1/2 bardak et suyu
doékalar. Tuz, karabiber ve cevz-i bevva serpildikten sonra orta ateste 20 dakika kadar pisirilir. Mantarlar
piserken diger tarafta yumurtalar kati oluncaya kadar haglanir. Kabuklan soyulup sogutulduktan sonra dilim
dilim dogranir. Bir tutam tuz, sit, kalan tereyadi ve unla besamel sos hazirlanir. Mantarlar iyice karistirilip bir
kenarda sogutulur. Besamel sosun yarisi servis tabagina bosaltilir, Gzerine dilimlenmis yumurtalar dizilir. Geri
kalan sos da konulduktan sonra kiyllmis maydanoz serpilir. Servis tabadi, servis vaktine kadar, i¢cinde kaynar su
bulunan bir kabin icinde tutulur.
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