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PIROSKI (MANTARLI)

Kremali hamur:

375 grun

1 tath kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

60 gr. dogranmis tereyagdi

1 tath kasidi toz seker

Harci igin:

3 yemek kasi§i tereyagi

350 gr. mantar

1 tath kasidi tuz

Yarim cay kasigi aci pul biber

2 adet kati haglanmis ve dogranmis yumurta
2 yemek kasigi krema

3 yemek kasigi ekmek Kirintisi

2 yemek kasigi ince kiyilmis dereotu
1 hafif ¢irpilmis yumurta

Kremali hamur: Un, kabartma tozu ve tuzu genis bir kabin icinde karistinin. Tereyagi, krema, yumurta ve sekeri
de icine ekleyip bir ¢atal ile iyice karistirin. Karigimi unlanmis mutfak tezgahinin Gzerine alin. Sert bir hamur
haline gelene dek yodurun. Hamura top sekli verip seffaf folyoya sarin. Buzdolabinda 45 dakika bekletin.

Harg: Firninizi 200 derecede sitin. Tereyadini orta boy bir tavada eritin. Soganlari igine ekleyerek kisik ateste 10
dakika sote edin. Atesi biraz arttirin ve mantarlar ekleyin. Mantarlar yumusayincaya dek sik sik karigtirarak 5
dakika daha pisirin. Pul biber ve tuzu da ekleyerek 1 dakika daha pisirin. Karigimi bir kaba alin, i¢cine yumurtalar
ekleyerek karistirin. Son olarak krema, ekmek kirintisi ve dereotunu da katip karistirarak harcinizi hazirlayin.
Hamuru unlanmig mutfak tezgahi Gzerinde merdaneyle 5 mm. kaliniginda agin. Hamurdan 8 cm. ¢apinda
daireler kesin. Her bir dairenin ortasina 2-3 tath kagigi har¢ koyun. Hamuru bir yanindan tutup diger yana dogru
katlayarak kapatin. Kenarlarini bastirarak yapismasini saglayin. Uzerlerine ¢irpilmig yumurta sarn. Bir firin
tepsisini hafifce yaglayin veya icine yagl kagit serin. Borekleri tepsiye yerlestirin, Ustleri esmerlesene dek
yaklasik 15-20 dakife pisirin.
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