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Firinda Ispanakli Mantar Dolmasi
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

12 buyuk kaltdr mantari

300 g I1spanak

150 g lor peyniri

1 kGicUk kuru sogan

1 yemek kasigi zeytinyagdi

Yarim su bardagi rendelenmis kasar
e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.
On Hazirhik:

12 buyuk kalttr mantari, 300 g i1spanak ve 150 g lor peyniri malzemelerini 6lcin. Sebze ve
meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve ¢ig tiketilen bilesenler icin ayr kaplar
kullanin; firin gereken tariflerde firini dnceden Isitin. Batliin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha
almak pisirme suresinin ve kivamin kontroltint kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SUtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Firlndan ciktiktan sonra kisa sure dinlendirip sicak servis edin. Servis miktarini eslik eden
yemeklere gére dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra uzun sure acikta
bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak élciide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:

1. Ana malzemeleri hazirlayin:
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e Tavuk, sebze veya mantarlari tarifte belirtilen blayukltkte hazirlayip yuzeylerindeki fazla

nemi alin.
e Sert sebzeleri diger malzemelerle ayni anda pisecek incelikte kesin; gerekiyorsa kisa stire 6n

pisirin.
2. Baharatlandirin:

e Ana malzemeleri yag, tuz, baharat ve tarifteki sos bilesenleriyle ayri kapta dengeli bicimde
harmanlayin.

e Tavuk kullanilan tarifte ¢ig tavukla temas eden kap ve gerecleri baska malzemelerde
kullanmayin.

3. Firin kabini kurun:

e Malzemeleri tek kat veya gevsek katmanlar halinde firin kabina yerlestirerek sicak havanin
aralarda dolasmasini saglayin.

e Sos veya su kullanilacaksa kabin tabanina kontrolli ekleyin; malzemeleri tamamen siviya
gdmmeyin.

4. Pisirin ve dinlendirin:

« Onceden isitilmis firinda sebzeler yumusayip ylizeyler renk alana kadar pisirin.
e Tavuk varsa en kalin parcanin icini kontrol edin; firlndan ¢cikan yemegi servis dncesinde bes
dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler catali kabul etmeli ancak dagilmamali, firin kabinin tabaninda fazla su birikmemelidir.
Tavuk kullanilan tarifte en kalin parcada pembe bélim kalmamali; mantar veya balkabagi ylzeyi
hafif renk almalidir.

Saklama:

Yemegi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabina alin ve iki gin icinde tuketin. Yalniz
tlketilecek porsiyonu bir kez isitin; tavuk iceren yemegin merkezi tamamen isinmalidir.

>> Ipucu: Mantarlarin icindeki suyu kagit havluyla almak dolgunun firinda sulanmasini azaltir.
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