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<D Zonguldak Mantarl1 M1s1r Yarmas1
Toplam 36 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Kolay ~188 kcal Açl1k bar1 4/10

Zonguldak mantarl1 m1s1r yarmas1, m1s1r yarmas1n1 mantar ve soğanla birleştirerek maden kentine tok ve kaş1kl1k 
bir s1cak tabak kazand1r1r.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 M1s1r yarmas1

• 250 gr Mantar

• 1 adet Kuru soğan

• 2.5 su bardağ1 Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. M1s1r yarmas1n1 sudan geçirip süzün, mantarlar1 dilimleyin ve soğan1 ince doğray1n.

2. Zeytinyağ1nda soğan1 4 dakika yumuşat1n, mantar1 ekleyip suyunu çekene kadar soteleyin.

3. M1s1r yarmas1n1 tencereye kat1n, birkaç tur çevirerek yağla kaplanmas1n1 sağlay1n.

4. Suyu ilave edin, kapağ1 kapal1 biçimde 35-40 dakika tane tane yumuşayana kadar pişirin.

5. Zonguldak usulü yarmay1 10 dakika dinlendirip kaş1kla havaland1r1n.

PÜF  NOKTASI

Mantar suyunu çekene kadar sotelemek yarman1n gevşemesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Geniş servis tabağ1nda, üstüne s1zma zeytinyağ1 ve limon kabuğu rendesi gezdirerek 1l1k servis edin.
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