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MANTARLI NIYOKKI

Hamuru icin:

3 adet orta boy patates (haglanmis)

3 su bardagi un

2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

Sos igin:

2 su bardagi ince kiyimis mantar (taze veya konserve olabilir)
Yarim cay kasigi tereyagi

1 kahve fincani hazir krema

1 su barda@i eski kasar rendesi (veya mihalli¢cgik peyniri)
1 cay kasigi tuz, karabiber

Oncelikle niyokki hamurunu hazirlamak icin derin bir kabin icine; haglanmis patatesleri rendeleyelim. Un,
yumurta ve tuzu ekledikten sonra, iyice 6zlesene kadar hamuru yoguralim ve 30 dakika dinlenmeye birakalim.
Sonra tezgahin Gzerini hafifi* unlayalim. Hamuru dérde bélelim. Her bir hamur bezesini unlu tezgahin Gizerinde,
iki elimizle bastirarak oklava seklinde uzatalim. Yaklasik 1 cm kalinliginda ya da kalin bar gamasir ipi
formundaki uzun hamurlan, bigakla 1 cm uzunlugunda pargalar halinde keselim. Tipki minik kus lokumlari gibi
olsun. Sonra da tipki makarna gibi, kaynayan tuzlu suda 7- 8 dakika haslayip, suyunu sizdirelim, éte yandan
sos icin; bir tavada tereyagini eritip, mantarlari 5 dakika kadar kavuralim. Krema, tuz ve karabiberi ekleyip, 5
dakika daha pisirdim. Simdi bu sosu niyokkilerle karistinp, peynir rendesini de serpistirerek servise sunalim.
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