Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

MENGEN PILAVI

2 Su bardagi piring

2 Adet sivri biber

2 Adet domates

10 Adet orta boy mantar

4 Adet taze sogan

1 Gorba kasigi tereyagi

5 Gorba kagsidi siviyag

2,5 Su bardag et suyu

2 Tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

# Piring, icerisinde bol miktarda sicak su, tuz, birka¢ damla limon suyu bulunan derin bir kapta en az yarim saat
bekletilir.

# Bu arada sebzeler hazirlanir, biberlerin tohumlari ¢ikarilir, ince dogranir. Domateslerin kabuklar soyulur, kiip
seklinde dogranir. Taze sogan temizlenir, beyazi ve yesili ayri ayri Kiyilir. Kararmamasi igin en son mantar ince
dogranir.

# Tencereye siviyag ve tereyadi konur. Orta ateste 1sininca biber, soganin beyaz kismi ve mantar atilir. Mantar
sulanan kadar, kavrulur.

# Uzerine suda bekletildikten sonra bol suda yikanmig, stizilmus piring, taze soganin yesil kismi eklenir.

# Harl ateste piring seffaflasana kadar kirmadan kavrulur.

# Daha sonra tuz, karabiber ve domates katilir, birkag kez gevrilir.

# En son et suyu katilir, tencerenin kapa@ kapatilir. Once orta, sonra kisik ateste 20 dakika pigirilir.

# SiUre sonunda tencere ile kapak arasina emici bir bez yerlegtirilir, yarim saat dinlendirilir. Sicak olarak servis
yapillir.

Not: Mengen pilavi geleneksel bir tariftir. Orijinalinde 3 ¢orba kasigi tereyagdi kullanilir, sivi yaga yer veriimez.
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