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SISTE MANTARLI PASTIRMA

20 dilim pastirma (¢emeni ayiklanmig)

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

1 orta boy sogan (kabaca dogranmis)

250 gr mantar (silinip, temizlenmis ve kabaca dogranmig)

1 kahve kasi§i karabiber

1 ¢orba kasigi limon suyu

60 gr (1 su barda@i) taze ekmek ici (1/4 su bardagi tavuk suyunda islatilmig)
1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

BuyUk bir tencereye 8 ¢orba kasidi yag koyup, agir ateste eritiniz.

Yag kizinca, sodan ve mantarlari koyup, arasira karistirarak 5 dakika, mantarlar yumusayana kadaj pisiriniz.
Tencereyi ategten indiriniz.

Once, 1zigaranizi iyice kizdiriniz.

Delikli bir kepgeyle, sodan ve mantarlari tencereden blyik bir kaseye aktarip biber, limon suyu, ekmek igi
karisimi ve maydanozu katiniz. Gatalla hepsini macun gibi olana kadar iyice eziniz.

Pastirmalar tezgaha dizgiin sekilde yayip her birinin Gstiine hazirladiginiz har¢tan bir tath kasigr koyunuz.
Pastirmalari rulo bi¢ciminde sarip, dérder dérder sislere gegiriniz.

Sisleri 1zigara teline diziniz. Kalan 2 ¢onba kasigi yadi kiicUk bir tencerede, orta ateste eritip, bir firgayla rulo
pastirmalarin Ustine siriniiz. Rulolari 1zgaraya sokup sik sik déndlrerek 7-8 dakika, pastirmalar gevreklesene
kadar kizartiniz.

Sisleri 1izgaradan alip, rulolar sislerden ¢ikararak, isitilmig bir servis tabagdina yerlestirdikten sonra, servis ediniz.
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