KIKKOMAN'

Folyo'da Kizarmis Tereyagh Mantar Karisimi

toplam sure 40 dak.

MALZEMELER

4 porsiyon

100 gr cesitli mantar (Shimeji,
Enoki, Eringi, istiridye

mantar vb)
Lparca/ Shiitake
tane
1dilim limon
lyemek tereyagl
kasigi
2yemek beyaz sarap
kasigi

1 tutam tuz
1 tutam karabiber
Kikkoman Daha Az Tuzlu

Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

HAZIRLANIS

Adim1

Mantarlar temizlenir. Shiitake baslarina, capraz
sekilde kesik atilir ve saplari kesilir. Buyuk
Shiitakeler ikiye bolundr. Diger mantarlar cok iri
degilse olduklar gibi birakilir. Pisirme kagidi, uygun
buyuklukte bir parca aliminyum folyo tzerine
yerlestirilir, Uzerine biraz yumusatilmis tereyag
surdlur. Mantarlar ve limon dilimleri Gzerine
konulur. Pisirme kagidi ve folyo kapatilir. iki folyoya
da birkac kucuk delik acilhr ve 200 ° C'de 9-10
dakika pisirilir. Pismis mantarlara biraz limon suyu
damlatilir, tekrar biraz tereyagi eklenir ve tuzu
azaltilmis Kikkoman dogal fermente soya sosu ile
tatlandirhr.
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