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SUCUKLU MANTARLI BOREK

https://www.aytac.com.tr

12 adet milfoy

2 adet yufka

100 g AYTAGC GURME DANA SUCUK
100 g kasar peyniri
100 g beyaz peynir

1 kase mantar

1 sise maden suyu

2 adet yumurta

1 cay bardagi siviyag
3 yemek kasigi yodurt
Tuz

1 Mantarlar dog@rayin. Bir tavaya siviyag ekleyin ve mantarlari soteleyin.

2 AYTAGC GURME DANA SUCUK u dograyin ve mantarla birlikte biraz daha kavurduktan sonra altini kapatin.
3 Beyaz peynir ve kasar peyniri karistirma kabina rendeleyin.

4 Tezgaha biraz un serpin ve 3 sira olacak sekilde 2'li milféy hamurlarini bir kismini Ust Uste gelecek sekilde
dikdoértgen olarak yerlestirin. Birlesme kisimlarina bastirin. Merdane ile dikddrtgen firin tepsisine gére hamuru
acin.

5 Diger milfdy hamurlari iginde ayni islemi uygulayin. Yaglanmis firin tepsisine hamuru yerlestirin.Bir yufkayi
parcalayin ve hamurun tzerine yerlestirin.

6 Mantarli ve peynirli harci Uzerine dokin ve yayin.

7 Diger yufkayi parcalayin ve harcin Gzerine serpin. Diger agmis oldugunuz yufkayi onun tzerine kapatin. Boregi
dilimleyin.

8 Maden suyunu karistirma kabina dékin. Siviyag ve yogurdu ekleyin ¢irpin. Béregin (izerine sosu gezdirin ve
sosunu gekmesi igin 20 dakika dinlendirin.

9 Onceden i1sitilmis 180 derece firinda kizarana kadar pisirin.
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