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MARINE EDILMIS MANTARLI ENGINAR

1 tath kasigi karabiber

1 kutu konserve garnitur

2 tath kasig tuz

2 dig dévllmuUs sarimsak

2 yemek kasigi maydanoz

3 yemek kagsig! limon suyu

4 yemek kasigi zeytinyagi
5-6 adet temizlenmig enginar
250 gram mantar

Enginarlar soguk suda yikayin. Bir tencereye su, 1 tatl kasigi tuz, 1 yemek kasigi limon suyu ekleyip kaynatin.
Kaynayinca enginarlar ekleyip yumusayana kadar pisirin. Eger taze mantar kullanacaksaniz mantarlari da bu
tencereye ekleyin.

Enginarlar yumusayinca suyunu stzip soguk sudan gegirin. 2 yemek kasigi limon suyu, 4 yemek kasig
zeytinyag), 1 tath kasigi tuz, 1 tath kasidi karabiber ve 2 dis dévilmis sarimsagi karistirip sos yapin.
Enginarlar ve mantarlar gukur bir kaba koyun, tstlerine sosu d6kup iyice karistirin. Enginarlari dikdértgen bir
kaba koyup mantarlari ve garnitlrleri yayin. Gukur kapta kalan sosu enginarlara paylastirin. Marine olmasi igin
1-2 saat bekleyin. Maydanozla susleyip servis yapin.
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