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BULGURLU MANTARLI BOREK (BATI TRAKYA)

Hamur icin:

2 ¢ay fincani un

1 cay fincani su

1 corba kasigi siviyag
Yeterince tuz

Icine:

1 cay fincani ince dogranmig mantar
2 gay fincani pilavlik bulgur

1 su bardagi su

Yarim gay fincani kasar peyniri
1 ¢corba kasigi tereyad

2 corba kasiJi siviyag

1 tath kagig tuz

Uzerine:

Kasar peyniri

Bir kaseye un koyup, ortasim agin. igine su, tuz ve 1 gorba kagigi siviyag ilave ederek yogurun. Kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin. Ug esit pargaya ayirdiginiz hamurlan, oklava ile béreklik yufka inceliginde agin.
Bir kenarda beklemeye birakin. Daha sonra, ki¢ik dogranmis mantarlari, suda 5 dakika haglayip stzin. Diger
tarafta bulguru bagka bir kapta sicak su ile 1slatip, 5 dakika bekletin. Bulguru ve siizilen mantarlari bir
tencereye koyun. Uzerine tereyagi, tuz ve bir bardak su ilave ederek kaynamaya birakin. Tencereye
yapismamasi i¢in ara sira karigtirarak 10 dakika pisirin. Soguduktan sonra igine, ufalanmig peynir ilave edin.
Yaglanmis tepsiye daha dnceden hazirladiginiz yufkayi yayin. Ardindan harem yarigim Uizerine yayin. Onun
Uzerine de peynir dokiin. Tekrar ikinci yufkayi da bu harem tizerine yerlestirin. Kalan harci tizerine yayin.
Uclnci yufkayi yerlestirin. Ocakta, tepsiyi ddndlre déndlre pisirin. Bir tarafi pistikten sonra diger tarafini
cevirip, o tarafi da ayni sekilde pisirin. Sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:8454 « adi:Bulgurlu mantarli bérek (Bati Trakya) » génderen:general « indirme tarihi:23.04.2024 - 23:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bulgurlu-mantarli-borek-bati-trakya-vt6367
http://www.tcpdf.org

