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PIRINCLI MANTARLI HARC

15 g (1 corba kasigi)tuzsuz tereyagi

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra ince dilimlenmis)
1 kereviz sapi (ince dogranmig)

350 g (yaklasik 3 orta boy) sogan (dogranmis)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 1/2 su bardag tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

250 g (1 su bardagi) piring (yikanip, stizdlriimus)

1 1/2 tatl kasidi tarcin

150 g i¢ badem (orta sicaklikta firinda hafifce pembeleginceye kadar kizartildiktan sonra, dogranmis)
2-3 demet maydanoz (yapraklari ayiklanip, saplari atiimig)

Bir tencereye tereyagdini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagdini eritin. Eriyince mantarlari koyup,
esmerlesmeye baglayincaya kadar (yaklasik 7 dakika) sote edin. Kereviz sapi pargalari, soganlar ve
sarimsaklari ekleyip, karistirdiktan sonra, atesi kisarak, tencerenin kapagini kapatin ve karisimi 3 dakika daha
pisirin. Tencerenin kapagdini kaldirip, ara sira karistirarak, karisimi soganlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 5
dakika) pisirmeyi strdirtn. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Baska bir tencereye tavuk (ya da hindi) suyu, tuz ve karabiberi koyup, tencereyi kisik atese oturtarak, bir tasim
kaynatin. Pirincleri ekleyerek, karigtirin ve tencerenin kapagini értiip, pirinci 20 dakika agir ateste pisirin.
Tencereyi atesten alip, bir kenarda 10 dakika demlenmeye birakin. Sonra bir kenarda beklettiginiz sogan -
mantar karigimi, tar¢in, bademler ve maydanoz yapraklarini ekleyerek, iyice karistirin.

Not: Bu harci tavuk etleri yaninda kullanabilirsiniz.
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