Firinda Kasarli Mantar

Malzemeler

En irilerinden 8-10 tane kultur mantari

50 gr. Kasar peyniri bolca olmali az gelirse cogaltabilirsiniz.(yagli olani makbul)
2 yemek kasigi tereyagi

Tuz

Yapilisi

Mantarlarin saplarini koparip ceperlerinden tutup geriye dogru cekerek mantarlar soyulmak
suretiyle temizlenir.

Ortalarina biraz tuz, biraz karabiber ve bicagin ucuyla tereyagi konularak tepsiye
dizilir. Tum Mantarlar bitene kadar bu isleme devam edilir.

Firin 200 derecede isitilir.

Hazirlanan mantarlar firina atilir. 200 derece firinda 10 dakika (tereyagi eriyip
mantarlar sulanmali)pisirilip, firindan alinir, mantarlarin icleri rendelenmis kasar ile
doldurulur ve yeniden firina atilir.

Kasarlar eriyip ustleri kizarinca firindan alinir ve sicak olarak servis edilir.

Ara sicak olabilecegi gibi yemeklere eslik edebilecek bir garnitur olarak dusunulebilir.



