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PITHIVIER
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Tart Hamuru igin:
250 Grun

5 Grtuz

150 Gr kup kip kesilmis soguk tereyagi
30 mlsu

1 yumurta

Iciigin:

Kuzu g6begi mantari (morel mantari)
Sitake mantari
Porcini mantari
Sigir dili mantar
Sari kiz mantari
Kestane mantari
Istiridye mantar
Kultir mantar

Truf mantar

Kuru sogan
Sarimsak
Zeytinyad!

Tarhun otu

Taze sogan

Krema

Beyaz (izUm sirkesi
Tuz

Karabiber

Mantar jus ici:
Kuzu g6begi mantari (morel mantari)
Sitake mantar
Porcini mantari
Sigir dili mantar
Sari kiz mantari
Kestane mantari
Istiridye mantar
Kultir mantar

Az tuzlu soya sos
Tereyagdi

Sebze suyu
Karabiber
Sarimsak
Zeytinyad!

Un ve tereyadini karistirma kabina alip ekmek kirintisi gibi olana kadar ¢ok fazla yogurmadan karigtirin diger
malzemeleri ekleyip hizlica karistirip 20 dk kadar buzdolabinda dinlendirin.

Kuru soganlari yemeklik dograyin. Genis bir tencereye alarak renk alana kadar pisirin sarimsagi dograyip
ekleyin.

Tdm mantarlari temizleyip ince ince dograyin

Pisme 6nceligine gore sirasiyla tencereye ilave edip pisirmeye devam edin. Tim mantarlar pistiginde beyaz
UzUm sirkesi ekleyerek sirkeyi cektirin. Kremayi ve tuz karabiberi ekleyin. En son ince kiydidiniz taze sodan ve
tarhun otunu ekleyip sogumak icin bir kenara alin. Sogudugun da i¢cerisine rende gouda peynirini ilave edin.
Tdm mantarlari temizleyip ince ince dograyin genis bir tavada zeytinyagi ile soteleyin sarimsagi ekleyin. Az tuzlu
soya sosu ekleyip ¢ektirin. Sebze suyunu ekleyin degirmen karabiber ekleyip kisik ateste pisirmeye devam edin
en son tereyagi ile baglayarak ocaktan alin.

Tart hamurunu merdane yardimi ile agin gember yardimi ile yuvarlak kesin. Hazirlamis oldugunuz i¢ harcini
derin bir kaseye alarak iyice sikistirip Gzerini diizeltin. Tart hamurunun Gzerine kase ile ters gevirin. Milféy
hamurunu merdane yardimi ile hafif unlayarak agin kaseyi kaldirip milféy hamuru ile iginde hava kalmayacak
sekilde Uzerini kapatin. Kenarlarini bigak yardimi ile kesin. Yumurta sarisi ve pekmezi karistirin. Milféy
hamurunun Uzeri iyice kaplanacak sekilde her yerine sirin bicak yardimiyla Gzerinde 2 cm araliklarla gizikler
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atin. En Gstind kiguk bir duy ile delin. 180 derece firinda 20 dakika pigirin.
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