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<D Kolotlu Mantar Güveci
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~212 kcal Açl1k bar1 5/10

Artvin kolotlu mantar güveci, mantar1 kolot peyniriyle f1r1nlayarak uzayan dokulu, toprak tonlu ve yayla sofral1k 
bir tabak sunar.

Malzemeler

• 400 gr Mantar

• 150 gr Kolot peyniri

• 1 adet Soğan

• 20 gr Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Mantarlar1 iri doğray1n, soğan1 yemeklik kesin ve güveç kab1n1 200°C f1r1nda 5 dakika 1s1t1n.

2. Soğan1 tereyağ1nda 3 dakika çevirin, tatl1 kokusu ç1k1nca mantar1 ekleyin.

3. Mantarlar1 6 dakika yüksek ateşte pişirin, suyunu h1zl1 çeksin ki güveç sulanmas1n.

4. Kar1ş1m1 s1cak güvece al1n, tuz ve karabiberle yüzeyini düzeltin.

5. Kolot peynirini ufalay1p mantar1n üstüne yay1n ve 10 dakika eriyip k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Kolotu ince dilimlemek güvecin üzerinde eşit eriyen bir tabaka oluşturur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda k1zarm1ş ekmek ve maydanoz sunun.

Alerjenler

Süt
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