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MANTARLI SOS

15-20 adet kultir mantari

1 adet kiguk kuru sogan

1 dolu corba kasigi tereyagi
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Yarim limon

Besamel sos igin:

1,5 su bardag st

1,5 ¢orba kasigi un

1 cay kasigi tuz

# Once mantarlar kagit peceteyle silinir, sonra sudan gegirilir, ince dogranir ve limon suyuyla karigtirilir.

# TereyaQinin yarisi tavaya aktarllir, orta ateste eriyince ince kiyilmig sogan eklenir ve pembelestirilir.

# Uzerine mantar eklenir, hizli ateste ara sira karigtirarak 15 dakika kadar pisirilir.

# Bu arada bagka bir tavada kalan tereyadi ve un rengi degisene kadar kavrulur. Sonra soguk sut yavas yavas
karistirarak katilir,tuz serpilir.

# Sos gz gbz olana kadar surekli karigtirarak pisirilir. Mantarl karigsima atesten almadan énce tuz ve karabiber
eklenir.

# Mantarl karigim sosa katilir, karigtirilir, birlikte bir tagim pigirilir.

# Izgara tavukve et yemeklerinin yaninda sicak servis yapilir.

Not: Mantar suyun i¢inde uzun sure tutulursa suyu igine ¢eker.
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