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MANTARLI KATMER

1/2 ¢orba kasigi tuz

1/2 kilo ekstra un

1 bardak su

2 adet yumurta

1/4 kahve fincani rafine yag

Mantarli ic:

1 corba kasigi tepeleme yagd

1 kahve fincani un

Tuz

Karabiber

3,5 kahve fincani kaynar stt (250 gram)
1 tath kasidi yag

1 tath kasigi ince Kiyilmig sogan

1/2 bag kiyilmis dereotu

250 gram haslanmis mantar, piyaz gibi dogranmis
1 kahve fincani su

1 kahve fincani rende gravyer

1) Kuglk bir kusaneye yagi koyup orta ateste eritiniz ve unu ilave ederek karistirma teliyle dikkatlice karigtirarak
1 dakika kavurunuz.
2) Tuz, biber ve kaynar sGtiind ilave edip iyice karistirarak 1 dakika pisirip atesten aliniz.

) Bagka bir kusaneye 1 tatl kasidi yagi ve sodani ilave ederek orta ateste karigtirarak 30 saniye 6ldiriniz.
) Sonra piyaz bi¢imi dogranmis mantari, ince kiyilmig yarim bag dereoutunu ve suyu ilave ediniz.
) Agzini kapatarak agir ateste suyunu gekmeye birakarak 3-4 dakika kaynatiniz.
6) Sonra atesten alarak gravyer peynirinin ve yukarida hazirladiginiz sosun hepsini ilave ederek karistiriniz.
Sogumaya birakiniz. ]
7) Mermerin Uzerine unu eleyip ortasini havuz gibi aginiz. Igine tuz, limon suyu, soduk su ve yagi ilave edip,
kuvvetli yogurarak top gibi bir hamur yapiniz. Hamurun tam ortasindan, karsilikli yar kalinigina kadar bigakla
keserek dort kulak meydana getiriniz ve Gzerine islatilip sikilmis bir bez 6rterek yarim saat dinlendiriniz. 100
gramlik 15 esit parcaya bodlerek hamurlar teker teker top gibi yuvarlayiniz.
8) Bir kiiglk kaba biraz rafine yag veya zeytinyadi koyup, hamurun bir tarafini yaga bulayip bir tepsiye diziniz.
Diger hamurlari da aynen ve tamamen yaglayip, Uzerlerine rafine yagiyla yaglanmis bir kagit kapatip 1 saat
dinlendiriniz.
9) Mermeri rafine yagiyla yaglayip, bir hamuru elinizle iyice yassilttiktan sonra, iki elinizle hamurun iki ucundan
tutup, soldan- saga dogru daire seklinde havada hamuru savurunuz ve tekrar tutarak bir kere daha savurduktan
sonra hamurun kalin kalan kenarlarini alttan dért parmaginizla tutarak hafifge havalandirarak ¢ekip inceltiniz.
Hamur béylece hazirlanmis olur.
10) Agilan hamurun i¢ine hazirladiginiz mantarli i¢i serpiniz.
11) Hamurun 4 ucunu dért kdse bir zarf gibi icin Gzerine kapatiniz. Sonra hafif yaglanmis gibi kalin tavada pisirip
1'er 2'ser dakika altUst pisirip 1 kisiye 1 adet keserek veya bitiin olarak servis yapiniz.
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