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PEYNIRLI ISPANAKLI MANTAR DOLMASI

18 iri mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, saplari kesilmis)
1 klicUk sogan (dogranmisg)

1/4 tath kasigi kekik

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

15 g (1 corba kasigi)tuzsuz tereyagi

1/4 tath kasigi tuz

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

250 g 1spanak (ayiklanip, yikandiktan sonra, saplari kopariimis ve sikilarak stzdirlUp, iri dogranmisg)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

100 g keci peyniri (ya da kasarpeyniri) rendesi

Mantarlarin saplarini ince kiyip, bir kenara birakin.

Finninizi 180 °C'a isitin. Bir tencereye 1/5 su bardagi su, sodanlarin 2 ¢orba kasigi ve kekigi koyup, tencereyi
orta atese oturtarak, karigimi bir tagim kaynatin. Kaynamaya basladiktan sonra, 3 dakika pisirip, mantarlari
dipleri yukari bakacak bicimde tencereye koyun. Limon suyunu ekleyip, tencerenin kapagini kapatarak, atesi
kisin ve mantarlari, pisme suyunun 1/3'Unu ¢ekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) kisik ateste pisirin. Tencereyi
atesten alip, mantarlari delikli kasikla tek tek k&git mutfak havlusu Ustiine ¢ikararak, siziimeye birakin.
Tencereyi orta atese oturtup, igindeki karisimi isitin. Isininca kiyilmis mantar saplarini, tereyagi ve tuzun yarisini
ekleyip, sik sik karistirarak, butln suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 8 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip,
karisimi bir salata kdsesine aktarin.

Tencereyi yikayip, kuruladiktan sonra, harli atese oturtun ve zeytinyagini koyarak, kizdirin. Yag kizinca kalan
soganlar ve sarimsaklari koyup, karistirin. Ispanaklari ekleyip, kalan tuzu serpin ve surekli karistirarak,
sebzeleri biraktiklar bitln suyu ¢ekinceye kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, karnisimi
kasedeki mantar sapl karisimin Ustlne bogaltarak, karabiberi serpin ve iyice karistirin. Kegi peyniri (ya da
kasarpeyniri) rendesini serpip, hafif¢e karigtirin.

Hazirladiginiz bu harci, bir tath kasigiyla mantarlara doldurun. Mantar dolmalarini bir seramik tabaga yan yana
dizip, tabagi firina vererek, mantar dolmalarini Gstlndeki harg¢ altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 20
dakika) pisirin. Tabag firndan alip, bekletmeden servis yapin.
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