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SOSLU MANTAR (ALMANYA)

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

100 gram tereyagi,

50 gram un,

2 bardak tavuk suyu (bulunmazsa et suyu da olabilir.),
100 gram ¢ig krema,

2 yumurta,

1 demet maydanoz,

yeteri kadar tuz,

yeteri kadar karabiber

1 kilo iri mantar.

Yapimi: Mantarlari temizleyip dilimlere béliin. Bir tavaya 60 gram tereyadi koyup eritin. icine mantarlari atin,
tuzlayip biberledikten sonra kizartarak pisirin.

Mantarlar pisince Uzerlerine ince ince kiyilmig maydanozlari serpin ve servis tabagina alarak bir Alman
salgaslyle birlikte servis yapin.

Alman salcasini sdyle hazirlamaniz gerekir: Kalan tereyagini eritin. Rengi degismeye baslayinca hizli hizli
karistirarak Uzerine unu bosaltin ve yagda iyice yedirin.

Unu iki-G¢ dakika pigirdikten sonra ilik tavuk suyunu azar azar dokerek hizli hizli karigtiracaginiz yaglh una
yedirin. Karisim koyu bir kivama gelinceye kadar ¢ok hafif bir ateste karistirarak pisirin. Istenilen kivama gelince
bir ké&senin iginde kirdiginiz ve ¢ig kremayla birlikte ¢irptiginiz yumurta sarilarini azar azar dékerek ve hizli hizli
karistirarak salgaya yedirin. Salga kaynamaya baglarken tadina bakin. Tuzu biberi yeterliyse hemen salga
kasesine bosaltip mantarlarla birlikte servis yapin.
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