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MANTARLI YUMURTA

200 gram mantar (ince dilimlenmis)

3 adet yumurta

1 yemek kasidi tereyadi veya zeytinyagi

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

1-2 dis sarimsak (istede bagli, ince dogranmisg)

Tuz ve karabiber (arzuya gére)

1/4 cay kasigi kirmizi pul biber (istege bagli)

2 yemek kagigi rendelenmig kagar peyniri (istege bagl)

Ince dogranmis taze maydanoz veya yesil sogan (stslemek igin)

Tavay orta ateste isitin ve tereyagdi veya zeytinyagdini ekleyin.

Soganlari ekleyip yumusayana kadar soteleyin (yaklasik 2-3 dakika).

Sarimsaklari ekleyip 30 saniye daha soteleyin.

Dilimlenmis mantarlar ekleyin, tuz ve karabiber serpip mantarlar suyunu salip cekene kadar (yaklasik 5-7
dakika) soteleyin.

Yumurtalar bir kaba kirin, bir ¢cimdik tuz ekleyip ¢irpin.

Cirpilmis yumurtalar mantarlarin Gzerine dékin ve karigtirarak pisirin. Yumurtalar hafifce katilagsana kadar
(tercihe gbre daha yumusak veya tam pismig) pisirin.

Rendelenmis kagar peyniri ve kirmizi pul biberi ekleyin. Peynir eriyene kadar karigtirin.

Uzerine ince dogranmis maydanoz veya yesil sogan serpistirerek servis yapin.
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