Firinda Kasarh Mantar
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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g iri kaltdr mantari

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 yemek kasigi tereyagi

1 dis sarimsak

1 cay kasigi kekik

1 yemek kasigi zeytinyadi

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.

On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit bluyuklikte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Sicak baslangic olarak kizarmis ekmekle servis edin.

Yapilisi:
1. Mantarlan hazirlayin:
e Mantarlari nemli bezle temizleyip saplarini gikarin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. Lezzetlendirin:

e Mantarlar firin kabina dizip iclerine tereyagdi, sarimsak ve baharat paylastirin.

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

 Pisme siresinin son bdlimiinde kontrolli ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yaglh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

3. On pisirme yapin:

e 190°C firinda 12 dakika pisirin ve biriken fazla suyu dikkatlice alin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

4. Peyniri kizartin:

e Kasari ekleyip 7-8 dakika daha, peynir eriyene kadar pisirin.

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.

Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Mantarlari suda bekletmek yerine silerek temizlemek sulanmalarini azaltir.
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