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PEYNIRLI MANTARLI EKMEK SUFLESI

https://www.muratbey.com.tr

Yarim su bardagi Muratbey Plus Taze Kagar peyniri rendesi
100 gr Muratbey Orgl peynir

100 gr Muratbey Tel peynir

1 tath kasidi Muratbey tereyagi

8 dilim ince kesilmig eksi mayali tost ekmegi ( Dikddrtgen borcam igin)
2 su bardagi sut

8 adet iri mantar

2 yumurta

1 paket krema

Tuz

Karabiber

Mantarlar temizleyip ince ince dograyin ve biraz tuz, karabiber serpip karistirin. Muratbey tereyagini bir tavada
eritin ve mantarlari hafifge soteleyin. 4 dilim tost ekmegini stite batirip, dikdértgen bir borcamin tabanina
yerlestirin. Uzerine Muratbey tel ve érgl peynirinin yarisini ekleyin. Sotelenmis mantarlari da Gzerine koyun.
Muratbey tel ve érgu peynirleri de mantarlarin tzerine ekleyin. Kalan 4 dilim tost ekmegini de site batirlarak
mantarlarin Gzerine yerlegtirin. Ayr bir kapta; yumurta, krema, Muratbey Plus taze kasar rendesi, ¢ok az tuz ve
karabiberi cirpin ve ekmeklerin tzerini kapatacak sekilde dékin. 200 derecede Uzeri kizarana kadar yaklasik 30
dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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