B

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

MANTARLI KURU POGAGCA

1/2 kilo un

10 gram maya

300 gram margarin

3 adet yumurta sarisi

1/3 su bardagi su (75 gram)

1/2 ¢orba kasigi tuz

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 kasidi 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) Un ve yag mermerin lzerine koyup yogurmadan, iki ovucunuzun i¢inde iyice ovalayarak yagin, unun i¢inde
kicUk taneler halinde kaybolmasini saglayiniz ve sonra ortasini havuz gibi aginiz.
8) Bir kapta su ile mayayi eritiniz. Yumurta ve tuzu da ilave ettikten sonra hepsini unun ortasina dékiniz ve
elinizle, yogurmadan karistirarak hamur haline getiriniz.
9) Hamuru toplayip bir kaba koyup, Gzerine islatilip sikilmig bir bez 6rtlp 30 dakika dinlendiriniz. 30 dakika
dinlendirdikten sonra elinizle yumurta biyUkliginde yuvarlayiniz.
10) Elinizle Gzerine bastirarak yarim santim kalinhdinda yuvarlak inceltiniz. Ortasina 1/2 tath kasigi mantarl ici
koyup hamurun iki ucunu igin Gzerine birlestiriniz.
11) Altini Ustlne gevirip bir tepsiye diziniz. 15-20 dakika hafif mayalanmasi igin bekletiniz.
12) Sonra Uzerine 1 adet ¢irpilmis yumurtayi fircayla strtp orta hararetli firnda 20 dakika pisirip, 1 kisiye 2 adet
olarak servis yapiniz.
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