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MANTARLI BOREK

150 Gr Sana Hamurigi

3 Adet yutka

0,5 Kg. MANTAR

1 Adet Domates

2 Adet yumurta (birinin sarisi ayrilir)
6 Adet sivribiber

0,5 Su Bardagi kasar peyniri rendesi
0,5 Su Bardag st

Mantarlari yikayip klicik dograyin ve 3-4 ¢orba kasigi margarinde soteleyin. Mantarlar biraktiklari suyu
tamamen g¢ekince énce kigik dogranmis sivribiberleri, 2-3 dakika sonra ise kip kiip dogranmis domatesleri
ekleyin. Tuzunu ve karabiberini de ekleyip 2-3 dakika daha kavurduktan sonra tavayi atesten alin. Biraz
iindiginda rendelenmis kasar peynirini de ekleyip iyice karigtinin. Dider tarafta gukur bir kaba 1 yumurta ve 1
yumurtanin akini aktarin. Girparak karigtirdiktan sonra igine sttt ve yarim gay bardag eritilmis margarini ekleyip
karistirmaya devam edin. llk yutkayi diiz bir zemine serip yumurtali hargtan icine strin. Yutkanin yarisini diger
yarimin tzerine kapatin. Yarim daire sekline gelen yufkayi 4 esit (iggen olacak sekilde kesin. Her li¢cgen
parcanin genis tarafina mantarl hargtan bir miktar koyun. Iki kenarini hafif¢e ice dogru katlayip rulo seklinde
sarin. Hafifce yaglanmis tepsiye dizin. Uzerlerine yumurta sarisini siirlip susam serpin. Onceden isitilmig firinda
Uzerleri kizarana kadar pisirin.
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