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<0 Kestaneli Mantar Sote
Toplam 26 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Kolay ~194 kcal Açl1k bar1 4/10

Bilecik usulü kestaneli mantar sote, mantar1 kestane ve tereyağ1yla buluşturarak topraks1, yumuşak ve 
sonbahar sofralar1na uygun bir tabak yapar.

Malzemeler

• 350 gr Kültür mantar1

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş kestane

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Mantar1 tavaya al1n.

2. 5 dakika soteleyin.

3. Tavas1nda sosu kenarlardan ortaya toplay1n, tabanda yanmas1n.

4. Kestane ile birlikte 5 dakika daha çevirin.

5. Ocaktan sonra 3 dakika beklesin, s1cak sos tabağa sulu yay1lmas1n.

6. Servisinde tavadaki yoğun sosu malzemenin üzerine paylaşt1r1n.

PÜF  NOKTASI

Kestaneyi önceden haşlamak tavada mantarla eşit sürede yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, yan1nda yoğurt ya da ekmek sunabilirsiniz.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş Gluten
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