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MANTARLI HAMUR KAFESLI YAHNI

Elif Korkmazel

400 gram kuzu eti

3 adet sogan

5 dis sarimsak

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
3 corba kasiJi sirke
Tuz, karabiber, kimyon, kekik
Mantar sosu icin:

100 gram mantar

2 adet sivri biber

1 adet domates

1 ¢corba kasigi tereyad
Tuz, karabiber

Uzeri icin:

1 adet domates

4 parca milfdy hamuru

Oncelikle tencereye iri dogranmis etleri koyup suyunu gekinceye kadar pisirin. Uzerine dogranmig bol sogani,
tereyagini, sirkeyisarimsaklari, baharatlari ve 1 gay bardagi suyu ekleyip ¢ok kisik ategte 40 dakika pisirin.Bu
arada tavada mantarlari tereyaginda 5 dakika sote edin. Uzerine sivri biber ve rendelenmis domatesi de katip 5
dakika suyunu gekinceye kadar pisirin. Mantar sosunu ocaktan alin. Yahni pisince cukur bir firin kabina uzun
seritler halinde dogranmis milfdy hamurlarini koyup Gzerine pismis eti ilave edip 200 derecedeki firinda 15
dakika pisirin. Firindan ¢ikan kabi servis tabagina ters ¢evirin ve yanina mantar sosunu dokiin, domates
dilimleriyle servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:65903 « adi:Mantarli Hamur Kafesli Yahni « génderen:Catladikapi « indirme tarihi:22.05.2024 - 05:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantarli-hamur-kafesli-yahni-vt50054
http://www.tcpdf.org

