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Firinda Mantar Dolgulu Patates
Canagi
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 bUyuk patates

250 g kaltdr mantar

1 kGicUk kuru sogan

100 g rendelenmis kasar

2 yemek kasigi zeytinyadi

Yarim su bardagi st

2 yemek kasigi kiyilmis maydanoz
e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Sat Granleri.
On Hazirhk:

Firin kullanildigi icin firini dnceden 1sitip uygun kabi hazirlayin. Sebzeleri yikayip kuruladiktan
sonra tarifte belirtilen boyutta kesin. Cig et veya tavugu ayri tahtada hazirlayip sebzelere
gecmeden 6nce bicadi ve calisma yuzeyini yikayin. Sos, baharat ve sivi élcllerini dnceden cikarin;
tavadaki veya firin kabindaki malzemeleri (st Uste yigmayin.

Servis Onerisi:

Yemegi kisa sure dinlendirip sicak servis edin. Yanina sade pilav, yogurt veya mevsim
salatasindan yalnizca tarife yakisan bir eslik¢i ekleyin.

Yapilisi:
1. Patatesleri pisirin:

o Patatesleri yikayip kurulayin ve kabuklariyla firin tepsisine dizin.
e 200°C firinda bicak kolay girene kadar yaklasik 30 dakika pisirin.
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2. Mantar harcini hazirlayin:

e Sogani zeytinyaginda yumusatip dogranmis mantarlari ekleyin.
e Mantar suyunu tamamen c¢ektirip sutd ekleyin; karisim hafif koyulasinca maydanoz ve
baharati katin.

3. Canaklan doldurun:

o Patatesleri boyuna ikiye kesip iclerini kenarlarda saglam bir duvar birakacak bicimde c¢ikarin.
e Cikan patates icini mantarl harca karistirip canaklara paylastirin; kasari Gstline serpin.

4. Ustiinii kizartin:

e Canaklar 200°C firinda peynir eriyip beneklenene kadar yaklasik 10 dakika daha pisirin.
o Patateslerin dagilmamasi icin tepside birkac¢ dakika dinlendirip servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et veya tavuk kullanilan tarifte merkez tamamen pismeli ve pembe bdlim kalmamalidir. Sebzeler
bicimini korurken catali zorlamamali; yemegin suyu tabagin dibinde birikmek yerine malzemeleri
kaplamalidir. Yuksek ates yUzeyi kurutuyorsa isty1 distrin; servis dncesinde en kalin parcay!
keserek i¢c dokuyu kontrol edin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gline kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> [pucu: Patatesleri kabuklariyla yumusayana kadar firinlayip iclerini dikkatle cikarin; mantarli
harci doldurduktan sonra kasari Ustine ekleyin.
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