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MANTARLI ETLI BOREK

Hamuru igin:

5 su bardagi un

Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 tath kasidi tuz

2 su bardag stit

ici icin:

Yarim kg mantar

500 gram kus basi et

2 adet sogan

Tuz, pulbiber

1,5 cay bardagi siviyag
2 corba kasigi nane
Arasina:

3 ¢corba kagiJ! tereyagdi
1 gay bardag siviyag
Uzeri icin:

1 adet yumurta

1 corba kasigi yogdurt

Hamur i¢in unu bir kaba alip ortasini havuz geklinde agin. Siviyag, tuz ve sitl ekleyip kulak memesi
yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rtiip 1 saat dinlendirin. Diger
taraftan mantarlari yikayin ince kiyin. Soganlari yemeklik dograyip 1 ¢ay bardag siviyagda kavurun. Kiymayi da
katip pisirin. Tuz, pulbiber, nane, kavrulmus sogan, kiyllmis mantarlari ilave edip karigtinin. Hamuru 15 esit
pargaya ayirin. Bezeleri un serpilmig diiz bir zeminde incecik agin. Arasina surmek igin tereyagini eritip siviyag
ile karistirin. llk hamuru yaglanmis firin tepsisine alin. Uzerine yag karigimindan 2 corba kasigi gezdirin. Ayni
islemi ikinci yufka icin de uygulayin. Uglincl yufkanin (izerine i¢ harcin 1/4'Unii yayin. Hamurlar bitene kadar
ayni iglemi uygulayin. Uzerine yogurt -yumurta karigimini sirtn. Baklava dilimi seklinde kesin. Onceden isitilmig
170 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.
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