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GLUTENSIZ MANTARLI KIS

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 paket Dr. Oetker Glutensiz Sade Un Karigimi
150 g oda sicakliinda tereyagi

2 yemek kasigi yogurt

0,5 ¢ay kagi§i tuz

1 yumurta aki

Dolgu:

500 g mantar

3 yumurta

1 yumurta sarisi

0,5 su bardagi sut

0,5 ¢ay kagiJi tuz

2 yemek kasi§i sivi yag

1,5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
0,5 demet dereotu

0,5 ¢ay kasigi karabiber

Kalip:

6 adet pisirme kalibi (& 14 cm)

Mantarlari yikayip suyunu iyice sliziin, 2-3 mm kalinhginda dilimleyip tavaya alin. Orta ateste arada karigtirarak
pisirin. Suyunu tamamen ¢ekince ocaktan alip bir tabaga dékiin ve sogumaya birakin. 3 yumurta, 1 yumurta
sarisl, sut, tuz, karabiber ve sivi yagi bir cirpma kabina alin ve el ¢irpicisi ile 2 dakika ¢irpin. Rendelenmis kasar
peyniri ve dereotunu ilave edip kasik ile karistirin. Uzerine soguyan mantarlari ilave edin ve kar|§t|r|n

Sade un karisimini derin bir kaba alin. Uzerine tereyagi, yogdurt, tuz ve yumurta akini ilave edip yogurun. Uzerini
kapatip buzdolabinda 15 dakika bekletin.

Finn kaplarini tereyadi ile yagdlayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Hamuru 6 esit pargaya bolin. Her birini eliniz ile hafifce bastirarak kaliplarin taban ve yanlarini kaplayacak
sekilde yayin. Mantarli karisimi hamurlarin Gzerine paylastirin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan ¢ikarip ilik servis yapin.
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