B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI KADAYIF BOREK

Malzeme

- 300 g tel kadayif

- 125 g Sana Kase

- 3 adet yumurta

- 3 su bardag stt

- 1 tath kasigr kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

- Harci igin:

- 2 yemek kasigi Sivi Sana

- 15 adet mantar

- 4 adet taze sogan

- 3 adet taze sarimsak

- 1 yemek kasigi sirke

- 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi
Harci igin :

Sana Kase eritip, sogutunuz.

Mantarlar, taze soJanlari ve sarimsaklar ayikladiktan sonra ince ince kiyiniz.

Yayvan bir tencerede sivi margarini kizdirip, igine dogranmis mantarlari ilave edip, mantarlar suyunu ¢ekene
kadar kavurunuz.

Mantarlar kavrulunca igine kiyilmis sarimsaklari, taze sodanlar, sirkeyi ekleyip kavurmaya devam edip, tuz ve
karabiber ile baharatlandiriniz.

Derin bir kdsenin icine kadayifi didikleyip igine sogumus Sana Créme Bonjour ilave edip, iyice karigtiriniz.
Yaglanmis kadayifin yarisini yaglanmis tepsiye koyup, kasikla tizerine bastiriniz.

Kadayifin Gizerine mantarl harci koyup, Gzerine rendelenmis peyniri serpiniz.

En son olarak Uzerine kalan yaglh kadayifi koyup, kasikla Gzerine bastiriniz.

KugUk bir k&dsede yumurtalari, sitdi, kirmizi pul biber, tuz ve karabiberi ¢irpip, hazirladidiniz sosu béregin lizerine
gezdirip ve en az 1 saat buzdolabinda bekletiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda 30735 Uzeri kizarana kadar pisiriniz.
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