Bezelyeli Mantar Sote

Malzemeler

Yarim kilo kultur mantari

1 adet buyuk kuru sogan

2 adet buyuk yesil biber

1 adet kucuk boy bezelye konservesi
1 adet kucuk boy misir konservesi
2-3 corba kasigi zeytinyag

2 dis sarimsak

1 demet dereotu (istege bagli)

Tuz, karabiber

Yapilisi

Sogan yemeklik dograyalim ve zeytinyag ile soganlar seffaflasana kadar iyice kavuralim.
Biberler, tohumlari cikaralim ve 4-5 mm kalinliginda dogranip soganlarin uzerine ilave
edelim. Mantarlari yikayalim ve dorde bolelim, kavrulmakta olan sebzelerine ekleyelim.
Hizli ateste mantarlar suyunu salip cekince, suyu suzulmus ve yikanmis bezelyeler, son
olarak misir suyuyla beraber ilave edelim. Bol karabiber ve az tuz da eklendikten sonra
kisik ateste hepsini 5 dakika daha pisirip uzerine ince kiyilmis dereotunu serpelim.



