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Mantarh Ragulu Polenta
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Misir irmigini sicak sebze suyunda karistirarak kremamsi hale getirin, tzerine koyu kivamli mantar
sosu koyun. Polentayi sik karistirmak dibe tutmasini énler; mantari yuksek ateste pisirmek ise
sulanmasini azaltir.

Malzemeler:

1 su bardagi ince misir irmigi (polenta)
4 su bardagi sebze suyu

300 g kaltar mantari

1 klcuk kuru sogan

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi tereyagi

Yarim su bardagi rendelenmis parmesan
e 1 dal taze kekik

e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St Granleri
On Hazirhk:

Mantarlar yikamak yerine nemli bezle silip dilimleyin. Polenta icin kalin tabanli tencere secin;
sivlyl birden bosaltmayin.

Servis Onerisi:

Polentay! sicak tabaklara yayin, mantarli raguyu ortasina koyup parmesanla tamamlayin.

Yapihsi:

1. Polentay pisirin:
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e Sebze suyunu tencerede kaynama noktasina getirin. Misir irmigini ince akisla eklerken tel
cirpiciyla surekli kanstirin.

e Kisik ateste 20-25 dakika pisirin. Tabani siyirarak sik karistirin; koyulasirsa sicak su veya
sebze suyu ekleyin.

2. Mantar raguyu hazirlayin:

e Genis tavada zeytinyagini isitip mantarlar tek kat yayin. Suyunu salip tekrar cekene kadar
yuksekce ateste pisirin.

e Sogan ve sarimsagi ekleyin. Salcayi tavanin bos bir béliminde 30 saniye kavurup mantarla
karistirin, kekik ve karabiber ekleyin.

3. Polentayi baglayin:

e Polenta yumusayinca tereyagi ve parmesan ekleyip karistirin. Tuzunu peynirin tuzlulugunu
hesaba katarak ayarlayin.

e Polentay! bekletmeden servis edin; uzun sire beklerse katilasir. Mantari Uzerine aldiktan
sonra taze kekikle tamamlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Polenta kasiktan agir akmali, agizda kuru irmik hissi birakmamalidir. Mantar sosu sulu degil,
parlak ve yogun olmaldir.

Saklama:

Polenta sogudukca sertleseceginden hemen tiketmek en iyisidir. Artani kapali kapta bir giin
saklayin; isitirken sut veya sicak su ekleyerek acin.

>> [pucu: Polenta tencerenin dibinde pitirleniyorsa misir irmigini daha yavas dékiin ve ilk
dakikalarda ¢irpmayi birakmayin.
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