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ETLI VE MANTARLI KESE BOREGI

6-8 Kisilik Gerekli malzeme:
3 yutka

250 gr kugbasi kuzu
6-7 mantar

4 sogan

2 domates

2 sivribiber

1 cay kasigi tarcin

1.5 ¢ay bardag siviyag
1 cay bardag! yogurt
Tuz, karabiber

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

2 corba kasiJi hagshas

Mantarlari temizleyip limonlu suda bekletin. Sodanlari soyup kip kiip dograyin. Sivribiberleri dograyin.

Yarim ¢ay bardadi siviyagi tavada kizdirip sodani soteleyin. Eti ekleyip suyunu birakip ¢cekene kadar kavurun.
Sizllmas mantar, domates ve sivribiberleri ekleyin. Tar¢in, tuz ve karabiberle tatlandirip etler yumusayana
kadar pisirin.

Yodurt ve kalan siviyagi bir kasede ¢irpin. Yufkalardan birini tezgaha yayip Uzerine yodurtlu karigimi fir¢a ile
sUriin. 4 kenarini ice dogru katlayip kare seklinde bir yufka elde edin. Kare yufkayi 4 esit parcaya kesin. Diger iki
yufkayi da ayni sekilde hazirlayin.

Elde ettiginiz kare seklindeki yufka pargalarindan birin kiiglk ve derin cam kaseye kenarlari disa sarkacak
sekilde yayin. Etli karigimdan ilave edip diga sarkan yufkalari etin Gizerine kapatin. Yaglanmig tepsiye ters gevirip
alin. Diger yufkalari da ayni sekilde hazirlayip tepsiye yerlestirin. Uzerlerine yumurta sarisi siirlip haghag serpin.
Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda pisirin. llininca servis yapin.
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