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MANTARLI ETLI BOREK

6 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 tath kasidi tuz

1 adet yumurta

Ara katlara:

1 su bardag st

1 cay bardagi yogurt

1 ¢cay kagigi tuz

Iciigin:

500 gr kanlica mantari

3 adet kuru sogan

1 er cay kasigi tuz karabiber kirmizi pul biber
250 gr kuzu eti kiip kip dogranmisg
Uzerine:

50 gr eritilmis margarin

Hamur igin un derin bir kaba elenir, tuz ile karistirilir, yumurtasi kirilip azar azar su ilavesi ile manti hamuru gibi
hafif sert bir hamur elde edilir. Hamurumuz Gzerine nemli bir bez értlllp yarnm saat dinlendirilir.

Hamur dinlenirken haglanmis kanlica mantarlari robottan gegirilir, yemeklik dogranmis kuru sogan ve baharatlar
kip kip dogranmis kuzu eti ile kavrulup kenara alinir.

Ara malzemesi igin st, yogurt, yumurtalar ve azicik tuz ¢irpilir.

Hamurumuz bezelere bdltndr, her beze unlanarak agilabildigi kadar agilir.

Hamur acildiktan sonra yogurtlu karisimdan sariltp mantarl etli igten serilir ve rulo yapilarak bir giizel sarilir.
Gl yapilir. Gzerine eritilmis margarin gezdirilir 180 dereceye énceden isitiimis firinda pigirilir.
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