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SOSLU IRMIK PILAVI

4 kisilik Gerekli malzeme:

3 su bardagi sit

1 su bardagi irmik

1 ¢corba kasigi tereyag

2 corba kasiJi kasar rendesi
1 yumurta sarisi

Tuz

Sos malzemesi:

400 gr mantar

2 ¢orba kasiJi sivi yag

2 dis sarimsak

1 kase domates piresi

1 yumurta sarisi

1 corba kasigi gravyer peyniri
2 dilim dogranmig salam

1 tutam maydanoz

St bir tencereye dékiip kaynamaya baglayinca altini séndiiriin. irmigi yavas yavas ekleyip topaksiz hale
gelene kadar karistinin. Tuz ilave edip tekrar altini yakin ve surekli karistirarak 15 dakika pisirin. Tereyagi, kasar
peyniri ve yumurta sarisini tencereye ekleyip karistirin. Hazirladiginiz malzemenin birazini ayirip ¢cogunu 4 krem
karamel kabina paylastirin. Ancak agzina kadar tamamen doldurmayin. Sogumasi icin bekletin. Mantarlari ince
ince dilimleyip 2 ¢orba kasik sivi yagda sarimsakla birlikte 15 dakika pisirin. Sarimsagi ¢ikarin. Domates pdresi,
yumurta sarisi, gravyer peyniri rendesi ve ince dogranmis salami ekleyip karistirin. Kaliplardaki irmikli
malzemenin ortasini bir spatula yardimi ile agip mantarli sosla doldurun. Kalan irmikli karigimla Ustlerine ortlin.
180 derecelik firinda 20 dakika pisirin. Kaliplari servis tabaklarina ters gevirin. Uzerlerine kalan mantarl
domates sosu dokip maydanozla sisleyin.
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