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SEBZELI MANTAR DOLMASI

2-3 adet kiguk veya normal boyda mantar
10 adet blyik mantar
1 parca karnabahar

2 tutam ispanak
Yarim kereviz

1 ufak patates

1 adet havug

1 ufak kuru sodan

1 tath kasigi karabiber
1 yemek kagigi un

1 bardak sut

1 tath kasigi tuz

1 dis sarmisak

3 yemek kasig! yag

Tavamiza yagimizi koyup kizdirdiktan sonra kiip kip dogradigimiz sogan ve sarmisaklarimizi, mantarlarimizi,
havuglarimizi atalim ve kavurmaya baglayalim, 1-2 dakika sonra rendeledigimiz kerevizimizi de ekleyelim ve
yine 1-2 dakika karigtiralim. Yavas yavas renkleri ddnmeye baslayan sebzelerimize minik kiip halinde
dogradigimiz patates ve karnabaharmizi ekleyelim yine karistiralim. Kii¢glicik dogranmis 1spanak veya ispanak
koklerimizi ekledikten sonra 1 yemek kasigi un koyarak bir kag dakika un topaklanmadan karigtiralim ve
sUtim0zu ekleyelim. Tuz ve karabiberi de ilave edelim ve koyu kivamli bir sos olana kadar karigtiralim. (eger
gerekirse biraz daha st ekleyebiliriz, besamel sos kivaminda olmal)

Sebzelerimiz iyice siit ve unla kivamlanana kadar iyice yumugayacaktir.

Yikayip ayaklarini gikardigimiz mantarlarimizin igine bu sebze sosumuzu dolduralim ve yaglanmig cam firin
tepsisine yerlestirelim (ben 1 ¢ay bardagi su da koydum tepsiye) Zaten yari pismis sebze harcimiz mantarlar
pisene kadar iyice yenecek kivama gelecektir. servise hazir.

Not: isterseniz pul biber veya kagar peyniri ,brokoli de ekleyebilirsiniz.
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