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Hamuru igin:

300 gram un

125 gram tereyagi

1 yumurta

2 yemek kagsigi kadar buzlu su
Tuz

Sosu igin:

3 yumurta

1 kutu krema

100 gram lor peyniri

1 tath kasigi seker

Tuz

Igi igin:

1 kilo mantar

1 adet sogan

1 adet kirmizi biber

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

MANTARLI KIS

Tereyagini bir kaba aliyoruz. Unu yavagga ekleyip yoguruyoruz. Yumurta ilave ediyoruz. Tuzu ve soguk suyu
ekliyoruz. Uzerine streg film ¢ekip en az bir saat buzdolabinda bekletiyoruz. Bir tavanin igerisine zeytinyagini
dokuyoruz. Piyazlik dogranmig soganlari ekleyip, pembelesmeye bagslayinca kirmizi biberleri ilave ediyoruz.
Mantarlarla pisiriyoruz. Sosu igin gerekli olan malzemeleri ayri bir kapta karistiriyoruz. Soguyan mantarli karigimi
sosun igine ilave ediyoruz. Buzdolabindan hamurumuzu ¢ikariyoruz. Merdane yardimiyla agiyoruz ve igine
yerlestiriyoruz. Gatalla hamurda delikler agiyoruz. 180 derecede 10 dakika pisiriyoruz. Mantarli harci hamura
dokuyoruz. Pigince Uzerine kasar peyniri serpiyoruz. Kagar eriyene kadar bekliyoruz.
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