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MANTARLI PIDE

200 gr margarin

1/2 kg kultir mantari

1 yumurtanin sarisi

1+1/4 su bardagdi un

1 limonun suyu

1 demet maydanoz

3-5 yaprak nane

3-5 yaprak feslegen

yeteri kadar tuz ve karabiber

Un elenir. Elenin undan 1,5 ¢orba kasigi kadari ayrilin Kalan una ince ince kiyilmig margarin katilir. Un ile yag
iyice yogurulur. Yagh unun ortasi ¢gukurlastirilarak 3 gorba kasigdi su ile yeteri kadar tuz konur. Yogurmaya
devam edilerek, kulakmemesi yumusakliginda bir kivama varilir. Hamur yaglh k&gida sarilip buzdolabinda 1 saat
kadar dinlendirilir. Buzdolabindan alinip, oklavayla 1-2 mm kalinhdinda acilir. Agilan hamur yaglanmig ki¢uk bir
tepsiye yayilir. Orta hararetli firinda pisirilir. Hamur firnda piserken mantarlar ayiklanir, zar ¢ikarilir ve bol suda
yikanir, bekletmeden icinde erimis yag bulunan tavaya konup kuvvetli atese oturtulur. Mantarlar 15 dakika
kadar pisirildikten sonra tuz, kiyilmis maydanoz, nane ve feslegen ilave edildikten sonra birka¢ defa karigtirilip
atesten alinir. Hamur pisince, tepsi firndan ¢ikarilir ve hamur atese dayanikli cam bir kaba yerlestirilir. Hamurun
Ustline pisirilmis mantarl karisim bosaltilir, sonra firina strtlir ve 10 dakika kadar pigirilir. Firindan alinip, sicak
sicak servis yapllir.
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