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MANTARLI KANELLONI

HAMURU:

200 gram un (4 kahve fincani)

40 gram st (1/2 kahve fincani)

1 adet bitln yumurta

8 gram tuz (1/2 ¢orba kagigi)

MANTARLARI PISIRMEYE:

500 gram mantar

225 gram tavuk suyu (3 kahve fincani)

20 gram tereyadl, ya da margarin (1 ¢corba kasigi)
2 tath kasigi limon suyu

Tuz

ICININ SALCASI:

40 gram margarin (2 gorba kasigr)

40 gram un (1 kahve fincani)

325 gram mantarlarin pistigi su (1 1/4 bardak)
USTUNUN SALCASI:

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

20 gram un (1/2 kahve fincani)

300 gram st (1 1/4 bardak)

EN USTUNE:

80 gram tereyadl, ya da margarin (4 ¢corba kasigi)
2 kahve fincani gravyer rende

1 Bir kusaneye; 3 kahve fincani tavuk suyu, 1 silme gorba kasidi tereyadi ya da margarin, 2 tatl kasidi limon
suyu, 2 tatl kasigi tuz ile G¢ bes kez yikanmig altlan Ust kisimlarindan ayrilmis, altlarinin toprakli kisimlari
kesilmis ve findik blyUkliginde pargalara dogranmis 50 gram mantar koyarak, mantarlar gok kuvvetli ateste
ancak 5 dakika haglamak ve tencereyi atesten alarak, kevgirden gecirmeli, mantarlarin suyunu bir kaba
stizmeli, mantarlari da bir tabada alarak bir tarafa ayirmalidir.

2 Sonra bir tencereye; 2 silme ¢orba kasigi margarin ile G¢ ¢eyrek kahve fincani un koyarak, kig¢Ukce ateste
karstirmak, 2 dakika kavurmali sonra buna; asadi yukari bir geyrek bardak olmasi gereken mantarlardan
slizmUs oldugumuz suyu koyarak, karisim mahallebi kivaminda bir koyuluda gelinceye kadar durmadan
karistirman, pisirmekte devam etmeli, sonra kusaneye; haglamis oldugumuz mantarlari da katarak bir iki dakika
daha pisirdikten sonra kusaneyi atesten almali ve iyice sogumaya birakmalidir.

3 Diger taraftan, gésterilen hamur malzemesi ile, hamur tutarak, bicak sirti inceliginde agmali ve sonra da ince
acllmis hamurdan 15 santim en ve boyunda dort kdse parcalar kesmelidir.

4 Sonra bu doért kdse hamurlar, teker teker olmak Uzere, icinde tuzlu su kaynamakta olan bir tencereye atarak
ancak 2 dakika hagla-mali ve tencereden ¢ikararak soguk suya atarak butiin hamurlari haglamalidir.

5 Sonra bu hamurlar soguk sudan ¢ikararak, yanyana olmak Gzere masaya yaymall, Ustlerine firga, ya da tavuk
thyd ile, eritilmis 4 silme, ¢orba kagsiJi tereyadi, ya da margarin sirdikten sonra, hamurlarin bas taraflarindan bir
parmak asagisina, ve parmak seklinde uzun, bitiin hamurlara yetebilecek oranda mantar icini béimeli, sonra da
teker teker olmak Gzere hamurlarin iki taraflarini igin Ustline kapattiktan sonra hamurlari iki parmak eninde
sigara sarar gibi sararak hamurdan biyUkg¢e dolmalar meydana getirmeli, sonra da bunlari, i¢i yaglanmig bir
tepsiye yan yana désemelidir.

6 Bundan sonra, bir kusaneye; 1 silme ¢orba kasigi margarin ile yarimkahve fincani da un koyarak, orta
kuvvetteki ateste karistirmali, 2 dakika kavurmali, sonra buna bir bir ceyrek bardak sit ile 1 tatl kasidi da tuz
ilave ederek, karigsim boza kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar karistirmak suretiyle pisirmekte devam
etmeli, sonra da bu salgayi, tabaga désemis oldugumuz hamurlarin Gstlerine ddkmek ve yaymak suretiyle
hamurlarin Gzerinde bir tabaka meydana getirmeli ve sonra da tabag firina stirerek Ustlerini kizartmadan 7
dakika kadar kanelonileri isitmali ve Ustlerine 2 kahve fincani rende gravyer peyniri serpmeli Ve bir dakika sonra
firndan alaraka tabagi ile servis yapmaldir.
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