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MANTARLI KRUVASAN

ici icin:

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 adet orta boy sogan

100 gr mantar

1 adet sivri biber

2 ¢orba kasiJi un

1 su bardag st

Yanm su bardagi su

2 ¢orba kasigi rendelenmis kasar peyniri
Hamuru igin:

3 su bardagi un

2 adet yumurtanin sarisi

1 adet yumurta

4 corba kasigi teytinyagi

1 cay kasigi kabartma tozu
1 su bardagi su

1 ¢corba kasigi tereyad

tuz

Uzeri icin:

1 adet yumurta

i¢ harci hazirlamak igin, tereyagini eritip yemeklik dogramis sogani rengi dénene kadar kavurun. Uzerine
dogranmis mantarlari ve ince kiyillmis sivri biberi ilave edin. 10 dakika kavurduktan sonra unu ekleyin. 5 dakika
sonra da sit ve suyu ilave edin. Tuzunu ve biberini ekledikten sonra 5 dakika daha pisirip altim kapatin.
Rendelenmis kasar peynirini ekleyip karistirdiktan sonra harci kenara alin. Hamuru hazirlamak igin, unu genis
bir kaba alip ortasini havuz gibi agin. Yumurta, zeytinyadi, kabartma tozu ve tuz ekleyin. Azar azar suyunu da
ekleyerek yogurun. Hamuru bir kaba alip Gzerini stre¢ filmle kapattiktan son-. ra buzdolabinda 20 dakika
dinlendirin. Daha sonra hamuru iki esit parcaya bdlin. Her pargayi 25-30 cm ¢apinda agin. 1 ¢orba kasigi
tereyagini eritip actiginiz hamurlarin tGzerine striin. Daha sonra 3 parmak genigliginde olacak sekilde boydan
boya seritler halinde kesin. Kestiginiz seritleri rulo halinde yuvarlayip Gizerine hafifge bastirin ve yeniden kahve
tabagi blyUkliginde acin. Hazirladiginiz harci igine koyup kapatin ve sekillendirin. Uzerine ¢irpilmis yumurta
sriin, dnceden 1sitilmig 200 derece firnda 30 dakika pigirip servis yapin.
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