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MANTARLI BOHCA BOREK

https://www.elele.com.tr

20-25 adet maydanoz sapi
Y2 su bardagi su

Y2 ¢ay bardag siviyag

3 adet yufka

500 gr iri mantar

Tuz

Karabiber

1 ¢corba kasigi tereyagd
Sos igin:

1 su bardag st

1 ¢corba kasigi un

1 tath kasidi rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Uzerini stislemek icin:

1 adet yumurta sarisi

Maydanoz saplarini kaynar suda 10-15 dakika bekletip yumusamalarini sadlayin. Sudan ¢ikarip siizgece alin.
Mantarlar temizleyip tereyadi, tuz ve karabiber ile birlikte ylksek ateste devamli karistirarak mantarlar suyunu
¢cekene kadar pisirin. Sosu hazirlamak icin un ve tereyagini tencereye alip yag eriyene dek karistinin. Sutl yavas
yavasg ilave edip surekli karigtirin. Yufkalari diiz zemine serip kiigUk bir tencere kapag! ile yuvarlak parcalara
béllp hazirlayin. Siviyag ve suyu bir kasede karistirin. Once bir par¢a yuvarlak yufkayi tezgaha koyup tzerini
siviyag-su karigimi ile hafifce islatin. Sonra Uzerine ikinci parca yufkayi kapatin. Pisirdiginiz batiin mantarlardan
yufkanin ortasina koyup mantarin Gzerine 1 tath kasigi sos ilave edin. Yufkayi bohga seklinde kaplayip
maydanoz sapi ile baglayin. Diger yufkalari da ayni sekilde hazirlayip firin tepsisine yerlegtirin. Etrafina yumurta
sarisi surip dnceden 170 derecede isitilmis firinda Gzeri pembelesinceye dek pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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