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DUXELLE SOS

500 gram mantar

2 yemek kasi§i tuzsuz tereyagi

1 tane arpacik sogan

Yarim ¢ay kasigi kurutulmus kekik
1 tutam tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

Malzemeleri bir tezgahta toplayin.

Mantarlari ince ince dograyin.

Genis bir tavayi ocada alip isinmasini saglayin.

Bir yemek kasigi tereyagini tavada eritin ve yanmamasi icin karistirin.

Tereyagdinin Uzerine mantari, arpacik sogani, kekigi, tuzu ve karabiberi ekleyin.

Mantarlar suyunu birakana kadar pisirin. Sivi buharlasana ve mantarlar kuruyana kadar sik sik karistirarak
pisirmeye devam edin.

Karisimin rengi koyulasinca, kalan tereyagini da Uizerine ilave edip, biraz daha karistirin.

2-3 dakika sonrasinda ocagin altini kapatin ve sosunuzu iimaya birakin.
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