B

—
ﬁ
/
5

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

MANTARLI TARTOLET

Malzeme:

4 corba kasig kurutulmus domates
2 adet yumurta

1,5 su bardagi Bizim Mutfak Un

1 paket Bizim Mutfak Kabartma Tozu
1/2 adet sogan

1 su bardag yogdurt

100 gr Teremyag

1 kase mantar

10 yaprak taze kekik

1 ¢corba kasigi taze biberiye

Bizim Aygicek Yagi

Tuz, karabiber

Kurutulmus domatesi dograyarak yumusamasi i¢in kaynamis suda 1-2 dakika bekletin. Sogani ve mantari
temizleyip kip seklinde dograyin. Kekikleri incecik kiyin. Yagi tavada kizdirin. Sogani soteleyin. Mantari ve
kurutulmus domatesi ilave edip 5 dakika pisirin. Tuz, karabiber, kekik ve biberiye ile tatlandirin ve ocaktan alin.
Yumurtalarin aklarini ve sarilarini birbirinden ayirarak ayri kaplara alin. Yumurtanin aklarini bir tutam tuzla kar
haline gelinceye kadar ¢irpin. Bagka bir kaba unu eleyin. Yogurt, kabartma tozu, yumusatiimis Teremyag ve
yumurta sarilarini da sirasiyla ekledikten sonra mikserle ¢irpin. Kar haline gelmis yumurta aklarini da ilave
ederek karigtirin. KiigUk kek kaliplarini yaglayin, mantar ve sogan karigimini kaliplara azar azar ekleyerek
béllstlrin. Hamuru da ayni sekilde Uzerlerine paylastirin. Onceden isitilmis firinda 30-35 dakika kadar pisirin.
Ilik ya da soguk servis yapin.
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