Turkische Klche

Champignons in Sauce
Meyaneli Mantat Yemegi

Meyaneli Mantarli Yemegi ist ein turkisches Pilzgericht, das mit einer Mehlschwitze (Meyane)
zubereitet wird. Die Hauptzutaten sind Pilze, Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark und
verschiedene Gewurze. Die Mehlschwitze wird aus Butter und Mehl hergestellt und verleiht dem
Gericht eine cremige Konsistenz.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Champignons
25 g Butter

1 Chilischote(n)

1 Tomate(n)

500 ml Wasser heil’
1 TL Salz

1 Zwiebel(n)

Fur die Sauce

1 EL Mehl

1 EL Butter

Vorbereitung

Die Champignons putzen und in Viertel schneiden. Die Zwiebel schalen und in Scheiben
schneiden, die Chili fein hacken, nach Geschmack die Kerne entfernen. Die Tomate mit heilem
Wasser uberbriuhen, dann enthauten und hacken.

Die Butter schmelzen und die Zwiebeln darin goldgelb braten. Die Pilze dazugeben, 2 Minuten
ruhren, dann Peperoni zugeben und 1 Minute ruhren. Tomaten hinzufiGgen und weitere 3 bis 4
Minuten rahren.

AnschlieSend Wasser und Salz zugeben und etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis die Pilze ganz
weich sind und sich eine Menge Saft angesammelt hat.

Zubereitung

Wahrend die Gemuse garen, in einem kleinen Topf die Butter fir die Sauce zerlassen. Vom Feuer
nehmen und das Mehl unterrihren. Wieder auf den Herd stellen und rUhren, bis das Mehl sich
goldgelb farbt. Vom Feuer nehmen, ehe es braun wird, und etwas abkuhlen lassen.

Wenn die Pilze gar sind, etwas von der Flissigkeit aus dem Topf nehmen und mit der
MehImischung zu einer Sauce verrihren. Die Sauce an das Pilzgericht geben. Weitere 5 Minuten
kocheln lassen und servieren.
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