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KIYMALI AYCOREGI

100 gr kiyma

4-5 tane mantar

1 demet maydanoz

1 fincan aycicek yag
1 ufak sogan

2 paket milfdy hamuru
Tuz

Karabiber

1 Temizleyip kuruladigimiz mantarlar kiip seklinde dograyalim. Tavaya aygigek yagini koyup, mantarlari hafifge
yumusayana dek kavuralim. Ardindan, incecik genttigimiz sogani tavaya alalim.lki dakika daha kiymayi sogan
ve mantarla beraber kavurmaya devam edelim. Incecik kiyilmis maydanozu,tuz ve karabiberi de ekleyerek iyice
harmanlayalim.

2 Milféy hamurlan ¢ézildiginde her birini Gggen seklinde ikiye bdlelim. Her Giggen parganin genis kenarina
hazirladigimiz icten koyalim. Rulo yaparak saralim. Rulonun iki kenarini hafif¢ce yuvarlayip, ice dogru kivirip ay
sekli verelim.

3 Yaglanmis firin tepsisine, hazirladigimiz ¢orekleri dizelim. Uzerlerine biraz yag ile ¢irptigimiz yumurta sarisini
sirelim. Goérek otu serpip dnceden isitigimiz 200 derece firinda 15 dakika pisirelim.
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