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MANTARLI AYCOREGI

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi sivi yag

300 g mantar

1 cay kasigi tuz

Yarim demet ince dogranmig maydanoz
Hamur:

3-4 adet orta boy patates

200 g eritilmis margarin

1 yemek kasigi yogurt

1 yumurta aki 1 ¢ay

kasiJi tuz

1 poset Dr. Oetker Sade Kek Karigimi
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

Dolgu: Soganlari kiip kiip dograyip yagda pembelestirin. Uzerine yikayip dogradiginiz mantarlari ve tuzu ilave
edip suyunu iyice ¢ekinceye kadar pisirin. Ocaktan aldiktan sonra maydanozu ilave edip karistirin.

Hamur: Patatesleri 1 yemek kagidi tuz ilave ettiginiz suda haglayip kabuklarini soyun ve sicakken rendeleyin.
Uzerine eritilmis margarin, yogdurt, yumurta aki, tuz ve sade kek karigsimini ilave edip iyice yogurun. Hamuru 8
esit parcaya bolin. Her birini merdane yardimi ile 0,5 cm kaliniginda yuvarlak agin. Agtiginiz hamuru dérde
keserek, Ucgenler olusturun. Genis taraflarina i¢ malzeme koyarak rulo yapin ve iki ucu birlestirerek ay sekli
verin. Butin hamurlar bu sekilde hazirlayip Gzerlerine yumurta sarisi striin ve pisirin.

Elektrikli Mini Firin: 200°C (6nceden isitilmig)

Turbo firin: 200°C (6nceden isitilmig)

Pisirme slresi: Yaklasik 25-30 dakika
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