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PASTIRMALI MANTARLI PEYNIRLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

4 dilim ince dogranmis pastirma
300 gram karisik taze mantar (kestane, istiridye ve kultlr)
2 corba kasigi zeytinyagi

6 dis dogranmig sarimsak

1 adet tath veya aci kirmizi biber
150 gram kolot veya dil peyniri

1/2 gay kagigi karabiber

Hamuru igin:

5.5 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 paket kuru maya

1 cay kasigd toz seker

1 adet yumurta

1/2 tath kasigi tuz

100 gram oda sicakliginda tereyagi
Hamuru Igin:

3 ¢corba kasigi un

Genisge bir tavaya zeytinyadi koyduktan sonra sarimsak ve aci kirmizi biberi birlikte birkag dakika soteleyin.
Pastirma ekleyip karigtirin. lyice temizleyip dogradiginiz mantarlari ve karabiberi ilave edip, mantarlar suyunu
salip gekene dek kisik ateste pisirin. Malzemeyi genis bir cam kaseye alin. Uzerine rendelenmis peynir ekleyip
karistirin. Hamur i¢in unu bir genis kaseye eleyin. Ortasini havuz gibi agin. Ayri bir yerde ilik su, maya, tuz, toz
seker ve yumurtayi karistirip unun ortasina dékiin ve iyice yogurun. Hamur toplanmaya basladiginda, oda
sicakligindaki tereyagdini kicUk parcalar haline ekleyerek, yaklasik 10 dakika, homojen, ele yapismayan bir
hamur elde edene dek yogurun. Buzdolabi posetine koyup, oda sicaklijinda 30 dakika dinlendirin. Hamuru
15-16 bezeye ayirip, unlu zeminde teker teker ve ¢capi 10 cm olacak sekilde agin. Her bir bezenin icine
1&apos;er corba kasig tepeleme harg koyun ve hamurlar ortadan ikiye katlayip yarim ay sekli verin.
Acllmamasi igin uglarini bastirarak kapatin ve parmak uglarinizla kenarlardan hafifge harca dogru iteleyip
bastirin. Pigirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine yerlestirip, dnceden isitiimis 180 derece firinda 30 dakika

pisirin.
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