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<D Denizli Kekikli Mantar Güveci
Toplam 32 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~126 kcal Açl1k bar1 4/10

Denizli kekikli mantar güveci, mantar1 sar1msak ve kekikle f1r1nlayarak Ege dağ otlar1n1n kokusunu taş1yan 
sulu, k1sa haz1rlanan bir sebze yemeği sunar.

Malzemeler

• 500 gr Mantar

• 3 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Kekik

• 4 dilim Ekmek

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Başlang1ç olarak mantarlar1 iri b1rak1p sar1msak ve yağla kar1şt1r1n.

2. Kekiği ekleyip kar1ş1m1 güvece aktar1n.

3. Tenceresinde s1v1y1 malzemelerin hizas1na kadar ekleyin.

4. 180°C f1r1nda 20 dakika pişirip ekmekle servis edin.

5. 5 dakika dinlensin, s1cakl1k malzemenin içine dengeli dağ1ls1n.

6. Servisinde üstüne taze ot veya k1zg1n yağ gezdirin.

7. Son kontrolünde tuz, ekşilik veya yağ dengesini servis öncesi ayarlay1n.

PÜF  NOKTASI

Mantarlar1 çok s1k1ş1k dizmemek f1r1nda su sal1p haşlanmalar1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na k1zarm1ş ekmekle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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