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MANTARLI ASK BOREGI

https://www.sabah.com.tr

10 adet mantar

1 tath kasidi tereyad

1 tath kasidi zeytinyag
Yarim sogan

1 ¢orba kasigi balzamik sirke
1 ¢corba kasigi soya sosu
1 cay kasigi esmer seker
2 dal maydanoz

Bir tutam tuz

Hamur icin:

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
1 cay bardagdi ilk st

1 cay kasigi kuru maya

1 cay kasigi toz seker
1,5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz
Kizartmak igin:

Siviyagi

Servis igin:

Kiyilmis kirmizi lahana

Hamur icin zeytinyag), sit, maya, toz seker ve tuzu karigtirin. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene
dek yavas yavas un ilave edin. Kalan unu, hamuru agmada kullanmak (zere kenara alin. Uzerini drtip
mayalanmasi i¢in sicak bir ortamda kontrol ederek yarim saat veya 1 saat dinlendirin. Yarimgar tath kasig
tereyagi ve zeytin yagini bir tavaya alip, dilimlenmis mantari kavurun. Bagka bir tavaya kalan tereyagi ve
zeytinyagini alip, halka dogranmis sogani kavurun. Mantar ve sogani birlestirip, balzamik sirke, soya sosu,
esmer seker, kiyllmis maydanoz ve tuz ilave edip 2 dakika pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Dinlenen
hamuru unlu zeminde merdane yardimiyla agip, kalp kalip yardimiyla parga hamur elde edin. Bir adet kalp
seklindeki hamurun ortasina mantarl hargtan koyun, ikinci hamuru Uzerine kapatin. Kenarlarinin agilmamasi igin
elinizle iyice bastirin. Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayin. Kizgin sivi yagda 6énla arkali pisirin. Kiyilmig
kirmizi lahana yatadi Uzerine yerlestirip, dilediginiz sekilde susleyerek servis yapin.
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