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PILICLI MANTARLI EZME

www.miele.com.tr

1 Arpacik Sogan

2 dis Sarmsak

1 klicUk taze sogan

200 gr. Mantar

150 gr. Istiridye mantar

2 Pilig g6dus fileto

4 Pilic but (derisiz ve kemiksiz)
8 dilim Jambon, yagli

1 yemek kasidi Zeytinyagi

1 1/2 gay kasidi tane Hardal
1 1/2 gay kasidi Kekik, kuru
50 gr. Tereyag

60 gr. Un

250 ml Krema

500 ml Tavuk suyu

2 Yumurta sarisi

250 gr. Milféy Hamuru

Tuz

Karabiber

Arpacik soganlari ve sarimsaklari soyun ve ince ince kiyin. Taze sodani halka seklinde dograyin ve yikayin.
Mantar ve istiridyeleri temizleyin ve yaklasik 1 cm boyunda kip kiip dograyin. Pilic gédus ve budunu akan
suyun altinda yikayin ve havlu kagitla kurulayin ve 1 cm boyunda pargalara kesin. Jambonlari ilave edin.
Maydanozlari ince kiyin.

Arpacik soganlari tavaya koyun ve sivi yagda pembelestirin, sarimsak, taze sogan ve jambon ilave edin. Mantar
ve istiridyeyi ekleyin ve pisirmeye devam edin. Otlari ve hardali ilave edin, tuz ve karabiber katin ve bir kenara
koyun.

Bir tencerenin igine Tereyag! ilave edin ve erimeye birakin. Un ilave edin ve dizgun bir karisim elde edinceye
kadar karistirin, krema ve et suyu ilave edin ve sosun koyulagsmasi igin devamli karistirin. Sosu bir kaba bosaltin.
Milfdy hamurunu kaliba uygun kesin. Firini isitin.

Mantar-arpacik sogan-karigimi ve sosu karistirin. Kugbasg! piliclere karigtirin ve kaliba koyun.

Kalibin kenarina yumurta sarisi siriin ve milféy hamurunu usttine koyun. Ustlinde duran milféy hamurunu kesin
ve buharin ¢ikabilmesi i¢in keskin bir bicakla kigtk ¢arpilar agin. Ustline yumurta sarisi stirlin ve pigirin.
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