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MANTARLI BOREK

Yufka (5 adet)

Mantar (yarim kilo)

Yumurta (2 adet)

Siviyagd (1 cay bardag)
Sogan (1 adet)

Sit (2 su bardag)

Zeytinyadi (yarim ¢ay bardagi)
Tuz

Karabiber

1 adet sodani ince ince dodrayin. Tavaya 1 cay bardagi koyun ve kizdirin. Dogradiginiz sodanlari yagda
kavurun.

Bu sirada yarim kg mantari dik dik dograyin. Mantarlar dogradiktan sonra, soganin igine mantarlari ilave edin.
Tuz ve karabiberi de ekledikten sonra, mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurun. Mantarli harciniz béylece hazir
olacaktir.

Krema Hazirh@i: Gukur bir kapta 2 su bardagi sit, yanm cay bardagi zeytinyagi ile 2 adet yumurtay bir kasede
¢irpin. Kremaniz hazir. )

Finn tepsisini firga ile yaglayin. 1 adet yufkayi firin tepsisine yayin. Uzerine fir¢ca yardimiyla hazirladiginiz kremayi
dokin.

Yufkalar pargalar halinde kremanin Gzerine yayin. Her yufkanin arasina kremayi sirmeye devam edin. Tepsinin
yarisina gelince hazirladiginiz mantar harcini esit sekilde tepsinin her tarafina yayin.

Yufkalari sermeye ve aralarina kremay1 ddkmeye devam edin. En Ustline yaydiginiz yufkanin kenarlarindaki
yufkalar toplayarak tepsinin Uzerini kapatin. Daha sonra Ustlne kalan sosu fir¢a yardimiyla striin. Onceden
isitilmig firinda 170-180 derecede 30 dakika bekletin. Mantarl béreginiz servise hazir.

Not: Mantar yerine daha evinizde hazir bulunan daha farkli i¢c malzemeler de kullanabilirsiniz (1Ispanak, peynir,
kiyma vs.) Béregi domates veya yogurtla servis yapabilirsiniz.
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