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MISIR PASTALI MANTAR SOTE

400 gram mantar

2 adet sogan

2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi tereyag
4 dal maydanoz

1 adet domates

1 corba kasigi ¢ig krema
Misir pastasi igin:

1,5 su bardagi misir unu
2 su bardagi sicak su

1 tatlh kasidi tuz ve kirmizi pul biber
1 ¢corba kasigi tereyad

Oncelikle mantar soteyi hazirlayin. Tereyagini tavada eritip igine dogranmis sogani, sarimsagi ve mantari atip 10
dakika pisirin. Uzerine rendelenmis domatesi koyup suyunu ¢ekene kadar pigirin. Kiyllmis maydanoz ve ¢ig
kremay! ilave edip karigtirin. Misir pastasi igin; tencereye sicak suyu ve tereyagini koyup kaynatin, igine tuzu ve
biberi de koyun. Uzerine misir ununu yavas yavag dékerek bir yandan da karistirip koyulagtirin. Sekilli durmasini
istiyorsaniz kaplara koyup servis tabagina ters gevirin. Uzerine mantar soteyi dokip, sicak servis yapin.
Istenirse mantar sotenin yerine tavuk sote de yapilabilir.
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