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HAMURDA MANTARLI PILIC

Malzeme

- 3 su bardagi piring

- 2 yemek kasigl Sana Kase
- 4 buguk su bardag et suyu
- Tuz ve karabiber

- Harcr:

- 15 adet mantar

- 1 adet kuru sogan

- 2 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 2 dis sarimsak

- Yarim demet dereotu

- Tuz ve karabiber

- Hamuru:

- 12 adet milféy

- Uzeri igin:

- Yumurta sarisi, susam

Hazirlanisi

Piringleri ayiklayip, bir stizgecin icinde nigsastasi gidene kadar soduk su ile yikayin.

Mantarlarin saplarini ¢ikarip, kiyin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Sarimsaklari kiyin.

Dereotlarini ayiklayip, kiyin.

Yayvan bir tencerede 2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour?u kizdirip, i¢ine az tuz ilave ettiginiz yilkanmis
piringleri kavurun.(kavrulurken az tuz ilave edersek piringler kiriimaz.)

Daha sonra icine et suyunu, tuz ve karabiberi ekleyip, karstirdiktan sonra tencerenin kapagdini kapatip, atesin
altini kisin.piringler géz g6z olana kadar kapak kapl ve karistirmadan pigirin.

Pilav piserken kicUk bir tavada 2 yemek kasigi Sana Créme Bonjour?u kizdirp, igine piyazlik kuru sogani ve
kiyllmig sarimsaklari ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar renk alinca icine kiyilmis mantarlari, tuz ve karabiberi ilave edip, mantarlar suyunu ¢ekinceye kadar
kavurun.

Derin bir kdsenin icinde demlenen pilavi, kiyllmis dereotunu ve harci iyice karigtirin.

Milfdy hamurlarini buluktan ¢ikarip, tezgahin Gzerine dizip, 5 dak. bekletin.

Milfdylerin ortasina mantarli pilavdan koyup, kenarlarini blizerek iyice kapatip, avug iginde hafif¢ce yuvarlayin.
Hamur toplarini Sivi Sana ile yaglanmis tepsiye dizin.lzerlerine bir firga yardimi ile yumurta sarisi striip, en son
susam serpin.

Onceden 200 derece de isitilmig firinda Gzerleri kizarana kadar pisirip, arzuya goére cacik veya ayran ile tek
olarak ya da et, tavuk, balik yemeklerinin yaninda garnitir olarak servis edin.
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