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DUXELLES

250 gram mantar

2 yemek kasigi tereyagi

1 adet kig¢uk arpacik sogan

Yarim tath kasidi kuru kekik (Ya da 1,5 yemek kasigi taze kekik)
Tuz

Karabiber

1 yemek kasigi sirke

Mantarlari temizleyip mutfak robotunda ¢ekin.

Ardindan bir tilbent yardimiyla mantarlarin suyunu sikin.

Arpacik sogani incecik dograyin.

Genis bir tavayi ocaktan isitip icine 1 yemek kasigi tereyagini ekleyin.
Sogan, mantar, kekik, tuz ve karabiberi tavaya aktarin.

Mantarlar suyunu salip ¢ekene kadar tavada gevirin.

Kalan tereyagini ve sirkeyi de ekleyip hizla karistirarak sirkeyi buharlagtirin.
Gerekirse tuz ve karabiber takviyesi yapin.

Not: Duxelles (diksel), tavuk, hindi, pirzola, hatta ¢orbalara ¢ok yakisan mantar ve aromali otlardan olusan bir
sostur. Yemeklere kattigi tadinin yaninda aperatif olarak da baslangic mentlerinde zevkle yerini alir. Sosunuzu
bir giin 6nceden yapip sodutarak da kullanabilirsiniz.
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