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MANTAR KOKOREG

1 su bardag ilik sit

Yarim su barda@ yogurt

1 su bardagi ilik su

1 paket maya veya yarim paket yas maya
1 tath kasidi toz seker

1, 5 tath kasi§i tuz

4-5 su bardagi un

Kokoreg icgin:

500 gram mantar

2-3 yemek kasigi yag

1 adet sivri biber

1 adet domates

Tuz, bolca kekik ve pul biber

Oncelikli olarak pita ekmegi hazirlamakla baglayalim. Bunun igin; llik su, siit, seker ve mayay tel ¢irpici
yardimiyla maya tamamen eriyene dek karigtirip yodurt ve kontrolli olarak unu, tuzu ekleyin.

Hafif ele yapisan bir hamur elde edene kadar yogurun ve 30 dakika Uzerini kapatarak mayalandirdiktan sonra
unlanmis tezgahta yeniden yogurup havasini alin.

Sonrasinda hamurdan orta biyUkltkte bezeler elde edin.

Bezeleri 10 dakika daha mayalandirin ve ele yapismamasi igin hafif unlayarak ¢ok ince olmayacak sekilde
merdaneyle agin.

Firini nceden en yiksek derecesinde isitin ve fanli ayarda 15 dakika kadar pisirin.

Mantar kokoreci kendi yaginda orta sicaklikta isinmis ddkim tavada her yizi 6-7 dakika pisecek sekilde pisirip
kenara alin. Satirla dograyin.

Ayni tavaya ¢ok az yag ilave edip ince ince dogranmis 1 adet biber ve domatesi tavada gevirerek pigirin.
Kiydiginiz kokorecleri de tavaya alip bolca kekik, pul biber ve damak tadiniza gére tuz ilave ederek servis edin.
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