<MAKARNA & PILAV

J@reyaglMantar Erigte

Toplam 22 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 12 dk 4 kisilik Kolay ~254 kcal Aclllbarb/10

Erzurum sofralarlnlareyaglinantar eristesi; ev erigtesini kiltir mantarltereyagdve sarlmsakldavada
bulusturarak sade ve slcalbir k§ tabaglnaonisturdr.

Malzemeler

* 3 su bardagEriste

« 300 gr Kiltir mantarl

» 2 yemek kasfiTTereyagl
* 0.3 cay kasfiKarabiber
1 cay kas@iTTuz

2 disg Sarlmsak

* 0.5 demet Maydanoz

¢ 1 adet Sogan

Yap¥1

1. Eristeyituzlu kaynar suda 8 dakika haslaylsizin; kenara alln.

2. Soganlyemeklik dograylnsarlmsgZzin, mantarHilimleyin, maydanozu klyln.

3. Genis tavada zeytinyagVeya tereyaglniarlsiisliantarb dakika kabuk tutana kadar kavurun; tabaga alln.
4. Aynlavada kalan tereyaglretitip sogan¥ dakika pembelestirin; sarlmsgB0 saniye ¢evirin.

5. Mantartavaya geri allguz ve karabiberi serpin; stiziilen eristeyi kat1{d dakika harmanlayln.

6. Servis tabaglnaaylastlriptiine maydanoz serpin.

7. Slcalservis edin; yanlnaogurt veya caclklalenklestirin.

PUF NOKTASI

Mantarlavaya kalaballlatmaylnsuyunu sallgkavrulmaz. Kerelerde kavurmak kabuk tutmasirshdglar.
Tereyaglmhantar tamamen pisip kabuk tuttuktan sonra ekleyin; aksi halde yanar.

SERVIS ONERISI

Servis tabaglnallpistiine ince dogranm§ maydanoz serpin; yanlnayv yodurdu veya caclklaervis edin.

Alerjenler

Gluten St
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