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CEMEN SOSLU VE MANTARLI MILFOY

10 gram kurutulmus mantar
100 gram havug

100 gram soya filizi

15 gram taze zencefil

150 gram kiyma

1 tath kasigi kori

10 gram ¢emen sosu

24 adet milféy hamuru

1 adet yumurtanin beyazi
Tuz

60 gram salatalik

2 dal kignis

200 gram kaymakli yogurt

Mantarlari ilik suda 15 dakika yumusatin, stiziin ve iri pargalara ayirin.

Havucu soyun, ince seritlere kesin.

Soya filizini yikayip, stizin.

Zencefili soyun, ince rendeleyin.

Tavada yagi kizdirip kiymayi 8 dakika kavurun.

Mantarlari, havucu, soya filizini kiymayla karistirin. Kériyi, gemen sosunu ve zencefili karigima ekleyin.
Hamurlarin Ust yarisina yumurta beyazi sirdin.

Alt kismina da karisimdan koyun.

Kenarlarini katlayin ve alttan baglayarak rulo yapin, 10 dakika dinlendirin.

170 derece kizdiriimig yagda iki porsiyon halinde 4[7]5 dakika kizartip, kagit havluya alin.
Dip i¢in salataligi soyun, ikiye bélin.

Gekirdeklerini ¢ikartip kip dograyin.

Kisnis yapraklarini kiyin.

Yodurdu; kignig, salatalik ve saldidi su ile karnstirin.
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