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MANTARLI SARAY BOREGI

Hamuru igin:

400 gram ekstra un

1 adet yumurta

1/2 kahve fincani rafine yagi (veya zeytinyagi)
1/2 ¢orba kasigi tuz

1 adet yumurta sarisi

1/2 bardak su

Hamuru yaglamak igin:

200 gram orta sertlikte margarin

Mantarli ic:

1 corba kasigi tepeleme yagd

1 kahve fincani un

Az tuz ve az 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 hasglanmis 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) Unu elenmis olarak mermerin tzerine koyup, ortasini havuz gibi aciniz, yumurta ve tuzunu ilave edip, elinizle
karistirarak bir hamur yapiniz; iki ovucunuzla kuvvetlice bir ileri bir geri bastira bastira iyice yogurup, yuvarlak ve
60 santim uzunlugunda bir hamur haline getiriniz.
8) Hamurun 20 santimlik iki ucunu birbirlerinin Gzerine katlayip, hamur uglarini gapraz olarak kivrik yerlerindeki
dirseklerin igine sokunuz (aynen iki elinizi capraz vaziyette koltuk altiniza soktugunuz gibi) ve tzerine islatilip
sikilmig bir bez érterek 15 dakika dinlendiriniz. Sonra, 65 santim uzunlugunda dizgin yuvarlak bir hamur
yapiniz ve 3'er santim ara ile 22 pargaya kesiniz.
9) Hamurlar iki ovucunuzla kiguk birer top gibi yuvarlayip alt ve Ustlerine hafif erimemis yag siriniz; her
taraflarinin yaglanmasi igin bir kere daha yuvarlayiniz ve alti erimemis yagla yaglanmig bir tepsiye diziniz.
Uzerine 1sjatilip sikilmig bir bez kapatip 20 dakika dinlendiriniz.
10) Sonra hamurlarin her birini merdaneyle 2'ser milim kalinhginda oval pide bicimi aginiz ve tzerlerine yarim
yumurta blyUkligunde 20 gram yadi masaj yapar gibi sGriintiz. Hamurun uzunlamasina yarisini tam ortadan
diger yarinin tizerine kapatiniz.
11) Diger hamurlar da ayni sekilde yaglayip katlayarak, Ust tste diziniz.
12) Hamurlar alt st edip, alttakinden baglayarak bir hamuru aliniz; bir ucu sol elinizde ve mermerin Uizerinde,
bir ucu sag elinizde ve biraz yiksekte sag elinizle sallayip hafif hafif cekerek bir kurdele gibi 4 santim
genisliginde 2 milim kalinhdinda uzatiniz. Ucundan baglayarak sigara direr gibi yuvarlaya yuvarlaya dirip, kat
kat olmus yassi tarafinin Gzerine tepsiye diziniz.
13) Digerlerini de ayni sekilde hazirlayip dizdikten sonra, Gzerine islatilip sikilmis bir bez koyup, buzlukta 20
dakika dinlendiriniz, béylece hamur kullanilmaya hazir olur.
14) Hamurlar mermer masada, yoksa hamur tahtasinin tizerine 1 milim kalinliginda, 14 santim ¢apinda yuvarlak
bir tabak gibi teker teker aginiz ve tam ortalarina 1'er tatl kasidi mantarli i¢ koyunuz.
15) Hamurun iki ucunu kiymanin tstinde karsilikli birlestiriniz ve birini digerinin Gzerine yarim santim bindiriniz.
Diger iki ucunu 1'er santim kiviriniz ve béreklerin Gstiind altina getirerek tepsiye diziniz.
16) Uzerlerini yumurtalayip ilk 5 dakika hizli, sonra 10 dakika orta firinda pigiriniz ve firndan ¢ikarip 2 tanesi 1
porsiyon olarak servis yapiniz.
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