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MANTAR SAKLI MiNi BOHCALAR

https://cook.com.tr

Yogurt 1 Gay Bardag

Riviera Zeytin Yagi 4 Yemek Kasig
Karabiber 1 Tutam

Maydanoz 0.5 Demet

Biber Carliston 2 Adet

Sogan 1 Adet

Yumurta 1 Adet

Yufka 2 Adet

Organik Mantar 400 Gram

Soya Sos 1 Yemek Kasigi

Az Yaglh Light Kasar Peyniri 100 Gram

Pisirme tencerenizde sogani yemeklik dograyip kavurun. Minik minik kesilmis mantarlari ekleyip mantarlar
suyunu gekene kadar pisirin. Carliston biberleri de minik minik dograyip mantarlara ilave ederek biraz daha
pisirin. Soya sos ve karabiberi de ekleyip karistirin ve sogumaya birakin. Diger tarafta yufkayi tezgaha serin.
Yumurta, yogurt ve zeytinyadini girparak harc hazirlayin. Serdiginiz yufkanin Gizerine firga yardimiyla harci stiriin
ve 2. yufkayi Uizerine yayin. Cay tabagindan biraz daha buyuk bir yuvarlak tabagi yufkalarin zerine koyun ve
bicak yardimiyla yuftkanizi daire seklinde kesin (Ben kis kabi kullandim. Bknz. EK’li resim). Kestiginiz her
dairenin ortasina daha énceden sogumaya biraktiginiz mantarli harci ekleyin, Gzerine rendelenmis kasar peyniri
ilave edin ve yufkalarin tepesini buzerek boh¢a haline getirin. Maydanoz ya da taze sogan ile agzini baglayin ve
COOK kesilmis yagh pisirme kagidi serilmis firin tepsisine dizin. Kalan hargtan izerlerine siirerek 6nceden 180
dereceye Isitilmis firinda kizarincaya kadar, yaklasik 15 - 20 dakika kadar pigirin.
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