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YOGURTLU MANTAR

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram mantar

1 su bardagi stizme yogurt

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

2 dis sarimsak (ezilmis)

Yarim limonun suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasid pul biber (istege bagh)

1 tath kasidi kiyilmig taze dereotu (istege bagh)

Oncelikle mantarlari iyice temizleyin ve saplarini ayirin.

Ardindan mantarlari ince dilimler halinde dograyin.

Bir tavaya zeytinyagdini ekleyin ve isitin.

Dogradiginiz mantarlar tavaya alarak orta ateste sotelemeye baslayin.
Mantarlar dnce su salacak, sonra da suyunu ¢ekip hafif¢ce kizarmaya baglayacaktir.
Mantarlar kizarinca ezilmis sarimsaklari ekleyin ve 1-2 dakika daha soteleyin.
Sarimsaklarin yanmamasina dikkat edin.

Mantarlari ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Bir kasede stizme yogurdu, tuzu, karabiberi ve limon suyunu karigtirin.
Yogurdun pUriizstz bir kivamda olmasi igin iyice ¢irpin.

Dilerseniz bu asamada taze kiyllmis dereotu da ekleyebilirsiniz.

Soguyan mantarlari yodurtlu karisima ekleyin ve iyice karistirin.

Yogdurdun mantarlarla iyice harmanlanmasina dikkat edin.

Hazirladiginiz stizme yogurtlu mantar mezesini servis tabagina alin.

Uzerine pul biber serpistirerek hafif bir renk ve lezzet katabilirsiniz.
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