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MANTARLI YILDIZ PIDE (YOZGAT)

Yarim kilo gébelek mantari
1 adet kabak

1 kase konserve misir

1 adet domatesin rendesi
1 tath kasidi biber sal¢asi

1 su bardag@i rendelenmis kasar peyniri
100 gram soya filizi

4 su bardagi un

1 su bardag st

2 adet yumurta

1 paket yas maya

3 yemek kagig margarin

1 tath kasidi tuz

Gobelek mantarlar yikayip temizledikten sonra kiip kiip dograyin, kabagi halka seklinde dograyin, soya filizini
incecik dograyin ve domatesi rendeleyin.

Tavada 1 kasik yagi eritin ve sirayla gdbelekleri, kabaklari, misiri, soya filizini, domates rendesi ve biber
salcasini ilave edip karistirin. 5 dakika kavurduktan sonra ocagin altini kapatin.

Hamur yogurma kabinda un, tuz, stt, 1 adet yumurta, yag maya ve 2 yemek kasigi yagi karistirip, yogurun.
Hamuru dnce biyUk bir daire seklinde oklava ile agin daha sonra bigakla aralarina kesik atip yildiz sekli verin.
Ortasina gobelekli harci yerlestirin, kalan bir adet yumurtayi Ustiine kirin ve en Uiste de rendelenmis kasari ilave
edip yildiz seklindeki hamurun kenarlarini katlayin.

200 derecelik firnda 20 dakika pisirin.
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