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SEBZELI MANTAR DOLMASI

20-21 tane buyUk mantar
1 adet kuru sogan

3 dig sarimsak

1 adet domates

4 yemek kasigi zeytinyagi
1 adet dolmalik yesil biber
1 adet dolmalik sari biber
1 adet patlican

1/4 deme tmaydanoz
Yarim adet limon suyu
Tuz

Karabiber

Sebzeli mantar dolmasi igin énce mantarlarin saplarini kesin ve bir kenara ayirin. ig kisimlarini temizleyin. Yagl
kagt serili bir firin tepsisine bog kisimlari Ustte kalacak sekilde aralikli olarak dizin. Uzerlerini zeytinyagi ile
yaglaymn.

Sira geldi mantar dolmasinin harcina. Kuru sogan ve sarimsaklari yemeklik dograyin. Dolmalik biberlerin
cekirdeklerini ¢ikartin ve onlari da kicUk kupler hélinde dograyin. Patlicani ve domatesi de ayni sekilde
dograyin. Maydanozu ve bir kenara ayirdiginiz mantar saplarini incecik dograyin.

Kalan zeytinyadini bir tavada kizdirin. Sogan ve sarimsaklari renk alana kadar soteleyin. Ardindan patlican,
mantar, renkli biber ve domates kulplerini de ilave edin.

Suyunu gekene kadar sotelenen i¢ harca ince kiyllmig maydanoz, limon suyu, tuz ve karabiber ekleyin. Tim
malzemeyi karigtirdiktan sonra i¢ harci ocaktan alin. .

Firin tepsisine aldiginiz mantarlarin i¢ kisimlarini hazirladiginiz harg ile doldurun. Onceden isitilmis 250 derece
firnda 10 dakika kadar pigirdikten sonra servis edebilirsiniz.
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