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MANTARLI KIYMALI BOREK

Malzeme

- 400 g kiyma

- 250 g mantar

- 2 adet yumurta

- 6 adet milféy hamuru

- 4 yemek kasigi galeta unu
- 2 su bardagi un

- 3 yemek kasigl Sana

- 2 dis sarimsak

- 1 cay kasig1 kirmizibiber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Mantarlar yikadiktan sonra ince ince dilimleyin. Bir tavada 2 kasik Sana yagini eritin. Kiymayi katip iyice
kavurun. Kiyma kavrulunca ezilmis sarimsak ve mantarlari ilave edin. Suyunu tamamen ¢ekinceye kadar pisirin.
Tuz ve karabiber ve kirmizibiberi katip karistirin. Atesten alarak iimaya birakin. llidiktan sonra ¢irpilmis
yumurtalarn katip karstirin.

Tezgaha altiminyum folyo serin. Hamurun yapismamasi igin un serpin. Milfdy hamuru yapraklarini uglari tst Uste
gelecek sekilde dizin. Merdane ile iki misli blyUkligune gelene kadar genisletin. A¢tiginiz hamurun Gstiine 2
yemek kagsiJi galeta unu serpin.

Mantarli kiymayi Gzerine yayin. Alta yaydidiniz folyo yardimiyla hamuru rulo yapin. Kalan 1 kasik Sana ile
hamuru yaglayin. Kalan 2 kasik galeta ununu serpin. Rulonun birlesim yeri alta gelecek sekilde firin tepsisine
yerlestirin.

Onceden 200 derecede isitilmis firnda 30-35 dakika pigirin. Dilimledikten sonra sicak olarak servis edin.
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