
< ] M A K A R N A  &  P I L AV

<D Tereyağl1 Mantar Erişte
Toplam 22 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Kolay ~254 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzurum sofralar1n1n tereyağl1 mantar eriştesi; ev eriştesini kültür mantar1, tereyağ1 ve sar1msakla tavada 
buluşturarak sade ve s1cak bir k1ş tabağ1na dönüştürür.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Erişte

• 300 gr Kültür mantar1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 adet Soğan

Yap1l1ş
1. Erişteyi tuzlu kaynar suda 8 dakika haşlay1p süzün; kenara al1n.

2. Soğan1 yemeklik doğray1n, sar1msağ1 ezin, mantar1 dilimleyin, maydanozu k1y1n.

3. Geniş tavada zeytinyağ1 veya tereyağ1n1n yar1s1n1 1s1t1p mantar1 5 dakika kabuk tutana kadar kavurun; tabağa al1n.

4. Ayn1 tavada kalan tereyağ1n1 eritip soğan1 4 dakika pembeleştirin; sar1msağ1 30 saniye çevirin.

5. Mantar1 tavaya geri al1p tuz ve karabiberi serpin; süzülen erişteyi kat1p 1 dakika harmanlay1n.

6. Servis tabağ1na paylaşt1r1p üstüne maydanoz serpin.

7. S1cak servis edin; yan1na yoğurt veya cac1kla denkleştirin.

PÜF  NOKTASI

Mantar1 tavaya kalabal1k atmay1n; suyunu sal1p kavrulmaz. Kerelerde kavurmak kabuk tutmas1n1 sağlar. 
Tereyağ1n1 mantar tamamen pişip kabuk tuttuktan sonra ekleyin; aksi halde yanar.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na al1p üstüne ince doğranm1ş maydanoz serpin; yan1na ev yoğurdu veya cac1kla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt



Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tereyagli-mantar-eriste-erzurum-usulu


