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KALAN PURI

250 gram mantar

2 su bardagdi dogranmis lahana
Yarim su bardagi un

Geyrek su bardagi misir unu
Yarim yemek kasigi toz kirmizi biber
Yarim tath kasidi toz zerdegal

1 tath kasidi garam masala

1 dis sarimsak

1 dis zencefil

Tuz

Siviyag

Sosu igin:

2 yemek kasi§i sivi yag

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

1 dis zencefil

1 tath kasidi toz kirmizi biber

1 tath kasidi garam masala

2 tath kasig1 soya sosu

Ceyrek su bardag domates pdresi
Yarim tath kasigi aci biber sosu
Tuz

1 yemek kasigi misir unu
Servis igin:

Kuru sogan

Kisnis

Limon dilimleri

Mantarlari soyup temizledikten sonra kiicik kii¢Uk dograyin.

Lahanay da ayni sekilde dograyip derin bir kasede mantarlarla karigtirin.

Ardindan un, misir unu, zerdecal, kirmizi biber, garam masala, rendelenmis zencefil ve sarimsagi ilave edip
ellerinizle harmanlayin.

Tuzunu da ekleyip azar azar su ilave ederek micver hamuruna benzer bir kivam elde edin.

Sivi yagi tavada kizdirip hazirladiginiz hamurdan top top pargalar kopararak yagda kizartin.

Sos icin bir bagka tavada sivi yagi kizdirip yemeklik dogradiginiz sodanlari yagda kavurun.

Ardindan rendelenmis zencefil ve sarimsagi ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun. Kirmizi biber ve garam
masala&apos;yl da ekleyip karistirin. Soya sosu, domates puresi, aci sosu ilave edip karigtirmaya devam edin.
Misir unu ve yarim su bardagi suyu bir kasede karistirip sosa ekleyin. Kivami koyulaginca ocaktan alin.
Hazirladiginiz mantar koftelerini sosla birlestirin.

Dogranmis sogan, kisnis yapraklari ve limon dilimleriyle servis edin.
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