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MANTARLI YUMURTA

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet sogan

5-6 adet mantar

4 yemek kasigi zeytinyadi veya sivi yag

1 tath kasidi salca

2 adet sogan

2 adet yumurta

Kasar peyniri (Uzeri i¢in rendelenmis istege bagl)
Tuz

Karabiber

Sogani piyazlik dograyalim.

Mantarlarin kabugunu soyup ¢ok kisa slrede sudan gegirelim(yoksa ¢ok sulaniyorlar)

Tavaya sogani alalim iyice pistikten sonra mantarlar ekleyelim. Bu asama da tuz ilavesi yapmayalim mantarlar
suyunu birakmasin.

Mantarlar da iyice pisince salcayi ekleyelim ve salcayl da kavuralim.

Tuz ve karabiber eklemesi yapalim.

Yumurtay! bir kaseye kirip tuzunu ekleyelim ve kdplk képuk olana kadar ¢irpalim.

Yumurtayl mantarlarin Gzerine dékelim.

Kaglk yardimiyla yumurtanin ytizeyinde ufak delikler agarak i¢inin de pismesini saglayalim ama seklini
bozmamaya 6zen gosterelim.

lyice pisince Uzerine rendelenmis kasar ilavesi yapalim. Servis tabagina yine seklini bozmadan alalim.
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