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MANTARLI COREK

2,5 su bardagi un

125 gr. tereyagdi

1 adet yumurta sarisi

1 cay bardagi eksi krema

1 ¢cay kagigi tuz

HARG ICIN:

150 gr. mantar

1 ¢corba kasigi tereyad

1 adet kiguk boy sogan

1 cay bardagi haslanmisg piring

1 adet haglanmis yumurta

2 corba kasi@i kiyilmis maydanoz
2 corba kagsid! kiyilmig dereotu
Tuz

Karabiber

1 adet yumurta (Uzerine sirmek igin)

Yumusamis tereyagiyla firin tepsisini hafifge yagdlayin. Unu, tuzu ve tereyagini 20 saniye kadar blenderde
karistinin. Yumurta sarilarini ve eksi kremayi da ilave edin ve yine 20 saniye, 1 ¢orba kasigi su ilavesiyle blender
kabinda karistirin. Bu karisimi hafif¢ce unlanmis bir zemine alin ve yogurarak plrlzsiz bir hamur formu verin.
Plastik bir kaba alin ve 30 dakika dinlendirin. _

Har¢ malzemesi icin: Mantarlari iyice dograyin. Bir kizartma tenceresinde tereyagini eritin. lyice dogradiginiz
soganlari igine ekleyin ve yumusayincaya dek pisirin. Mantarlari da ekleyin, karistirarak 3 dakika pisirin.
Piringleri de icine karigtirin. Kiyilmis maydanoz ve dereotunu ekleyin. Bir kdseye alin ve sogumaya birakin.
Haslanmis yumurtay! iyice dograyin, tuz ve baharatlarla iyice karigtirin.

Hamuru hafifce unlanmig bir zemin Uzerinde incecik a¢in. Yuvarlak bir metal yardimiyla 20 parga kesin.
Hazirlamis oldugunuz i¢ malzemeden 1 ¢orba kagsiJi ortalarina koyun. Hamurlari ikiye katlayarak yarim ay sekli
verin ve Uzerlerine yumurta sarisi striin.

Finn tepsisine dizin ve 30 dakika daha dinlendirin. Firini dnceden 190 °C'de isitin. Firinda 15 dakikaya da altin
sarisi renk alincaya dek pisirin.

© lezzetler.com tarif no:65032 « adi:Mantarl Gorek « génderen:Aydin havasi « indirme tarihi:22.08.2025 - 03:37


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantarli-corek-vt49624
http://www.tcpdf.org

