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MANTARLI ENGINAR BOREGI

Kullanilacak malzeme (8 kisilik): 10 adet béreklik yufka, 700 gr mantar, 300 gr lor peyniri, 75 gr rendelenmis
kasar peyniri, 70 gr margarin, 5 yumurta, 4 kérpe enginar, 1 demet maydanoz, 1 limonun suyu, 1 dis sarimsak,
yarim su bardag@ kadar zeytinyag, ] tutam mercankdégk, 1 tutam kekik, 1 fiske cevz-i bevva, yeteri kadar tuz,
karabiber ve un, 1 tutam ¢oreotu.

Yapilisi: 24 cm ¢apindaki yuvarlak bir tepsi 9 kat yufkanin Gzerine oturtulur. Sonra yufka kesmeye yarayan 6zel
bir aletle bu 9 kat yufka tepsi gibi yuvarlak bicimde kesilir. 10. yufka tepsiden daha byik olarak kesilir. Tepsi
yaglanir ve unlanip bir kenara birakilir. Enginarlarin dis kabuklan soyulup ortasindaki tiyli bdlim kazindiktan
sonra soguk limonlu suyun i¢inde dilimler halinde dogranir. Sonra bu enginar pargalar tuzlu kaynar suda
haslanir. Enginarlar haglaninca sular stzdurilerek tencereden ¢i-kanlir ve iginde 1 kasik margarin, 2 kasik
zeytinyadi ve 1 dis sarimsak bulunan kiiglk bir tavada kizartilir. Enginarlar kizarmaya baslayinca, énceden zan
temizlenmig, yikanmis , dilimlenmis ve limonlu suda bekletilmis mantarlar enginarlann igine atilir. Rengi dénmuis
olan sarimsak tavadan ¢ikarilir, tuz, karabiber, mercankdsk ve kekik serpilir. Tavadakiler pisince kiyilmig
maydanozun yansi serpilir, birkag defa karistinl-diktan sonra tava atesten indirilir. Lor peyniri ince delikli bir
slizgegten gegirilir. Rendelenmis kagar peynirinin yansiyla bir fiske cevz-i bevva katilip iyice kanstirilir. BlyUk
kesilmis yufka tepsiye yayilir ve artan kenarlari disa dogru tasirilir. Bir fircayla yufka yaglanir. Her defasinda
yaglanarak 3 kat yufka daha yayildiktan sonra 4. yufkanin Gzerine enginarh mantarlar désenir. Bunlarin Gizerine
kalan rendelenmis kagsar peyniri serpilir. Kalan margarin kigtk pargalar halinde bélinip, yufkanin tzerine
serpistirilir, sonra bunlarin Gzerine 5. yufka yayilir. Bunun da Gzeri yadlandiktan sonra peynirli karisim ddsenir.
Sonra yufkanin dort ayri yeri gukurlastirilarak bu gukurlara birer yumurta kirilir. Yumurtalarin tzerine 6. yutka
yayilir. Bunun da Gzeri yaglanir. Bu islem bu sekilde devam eder. Yufkalarin yayiimasi tamamlaninca ilk yufkanin
tepsinin kenarindan sarkan kenarlari, yukari dogru kaldirlip Gstteki yufkanin ucuna islatilarak yapistirilir. 5.
yumurta hafifce ¢irpildiktan sonra Gzeri yaglanmis yufkaya bir fircayla strtlir. Cérekotu da serpigtirildikten
sonra tepsi 180°C'ye ayarlanmisg firina strtillr. 45 dakika pigirildikten sonra firindan ¢ikarilip sicak sicak servis

yapilir.
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