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UG RENKLI MANTARLI TORTELLINI (ITALYA)

bir tutam safran

1/2 tath kasigi tuz

350 g sertun

125 g ince irmik

2 kuguk yumurta (¢irpiimig)

2 ¢orba kasiJi salgca

60 g haglanmis ispanak (iyice kurutulduktan sonra ince kiyllmis)
1 corba kasigi zeytinyagi

Mantarli harg:

1 corba kasigi zeytinyagi

2 dis sarimsak (dévilmus)

400 g mantar (iyice yikanip stizildikten sonra kurulanmis ve ince dogranmig)
bir tutam kekik

bir tutam tuz

bir tutam hintcevizi rendesi

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

75 g yagdsiz lor peyniri

2 ¢orba kasiJ! ince kiyllmis maydanoz
Beyaz peynirli sos:

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi zeytinyad

400 g beyazpeynir

4 corba kasigi ince kiyllmis maydanoz
1/2 tath kasigi limon kabugu rendesi
bir tutam tuz

Beyazpeynirli sosu hazirlamak igin, sarmisagi ve zeytinyagini bir tavaya koyup, tavayi atese oturtarak 5 dakika
pisirin. Tavay atesten alip, icindeki karisimi bir kdseye aktararak, beyazpeyniri, maydanozu, limon kabugu
rendesini ve tuzu ekleyin. Karigimi ¢atalla iyice karistirip, bir kenara birakin.

Mantarli harci hazirlamak igin, zeytinyagini ve sarmisagi kiiglk birtencereye koyup, tencerenin kapagini orterek,
kisik ateste 5 dakika pisirin. Kalin dipli bayuk bir tavaya, kiyllmig mantarlari, zeytinyaginda pisirdiginiz sarmisagi,
kekigi, tuzu, 3 corba kasidi suyu ve konyadi koyup karistirin. Tavanin UstinG 6rtlp, kisik atese oturtarak karisimi
20 dakika agir agir kaynatin. Sonra, tavanin kapagini kaldirip, atesi iyice agin ve i¢indeki sivi fazlaliginin
buharlagmasi icin birka¢ saniye surekli sallayarak harl ateste tutun. Sonra tavayi atesten alip, mantarh karigimi
blylk bir kAseye aktararak, hintcevizi rendesini ve karabiberi serpin. Bir tahta kasikla ¢irparak yagsiz lor
peynirini ve maydanozu katip, bir kenara birakin.

Tortellinileri hazirlamak igin, bir havana safrani ve biraz tuz koyup, déviin. Blendira sert unun 1 /3'0n0, irmigin
1/3'0n0, ¢irpilmis yumurtanin 1/3'Und ve havanda dévdugdiniz safrani koyun. Blendiri, metal kiyici bigagini
kullanarak, purtUklG bir karisim haline gelinceye (30 saniye) kadar ¢alistirin. Sonra hamur buyUk bir top haline
gelinceye kadar bir huniyle azar azar ve yavas yavas su ekleyin (en ¢ok 4 ¢orba kasi@i). Hamuru bir kdseye
aktarip, Ustlnd plastik filmle drterek bir kenara birakin.

Gene blendira kalan unun, irmigin, tuzun ve ¢irpilmig yumurtanin yarisini koyup, purttkId bir karigim haline
gelinceye kadar ¢aligtinn. Domates salcasini ekleyip, kiiglk topaklar olusana kadar (birka¢ saniye) yeniden
karistinn. Hamur buyUk bir top haline gelinceye kadar bir huniyle azar azar ve yavas yavas su katin. Hamuru bir
kaseye aktarip, Ustinl plastik filmle érterek bir kenara birakin.

Kalan unu, irmidi, tuzu ve cirpilmis yumurtay dncekiler gibi hazirlayin. Ispanagi ekleyip purtikIi bir karisim
haline gelinceye kadar blendiri ¢alistirin. Hamur biiyUk bir top haline gelinceye kadar huniyle azar azar ve yavas
yavas su ekleyin. Hamuru bir k&seye aktarip, UstinG plastik filmle érterek bir kenara birakin.

ilk k&sedeki safranli hamuru 4'e béllp, her bir pargayi ayri ayri elle agmak igin safran - un - irmik karigimina
¢irpilmis yumurta, baharat ve 2 ya da 3 ¢gorba kasigi su ekleyerek, yumusak ve esnek topaklar elde edene kadar
(yaklasik 5 dakika) yogurun (gerekirse biraz su ekleyin). Hamurun Ustin0 6rtlp, bir kenarda 1 saat kadar
bekletin. Sonra hamuru unlanmis tezgaha koyup, oklavayla elden geldigince ince agin. Yufkalar yapigkanhgini
gidermek icin unlayip, ilk ¢ parca yufkanin arasina kuru-mamalari igin i1slak tilbentler koyun. 5 cm'lik yuvarlak
biskivi kalibiyla son hazirladiginiz yufkadan yuvarlak parcalar kesip (yufka artiklarini atin), i¢lerini hazirlamis
oldugunuz mantarli hargla doldurarak tortellini bigimi verim. Bu islemleri 8bur U¢ yufka parcasi igin de
tekrarlayin. Tortellinileri istl unlanmig tezgaha birbirlerine dokunmayacak bigimde dizin.

Obdr iki hamur topunu da 4'e kesip, kestiginiz pargalar ayni islemlerden gegirerek, bu kez salgall ve ispanakli
tortelliniler hazirlayin.

Bir tencereye hafif¢e tuzlanmis 2 litre (yaklasik 8 su bardagi) su koyup, bir tagim kaynatin. Kaynayinca
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tortellinilerin dértte birini yavasca suya koyup, su tencerenin icinde kaynayip kabarana kadar(3 - 5
dakika)pisirin. Tortellinileri delikli kepgeyle kaynar sudan ¢ikarip, bir siizgece aktarin. Suyunu iyice stizdiikten
sonra Ustlerine hafifce zeytinyadi sirlip, sogumamalari i¢in, isitiimis 1lik firinda ya da Usti kapal bir kapta tutun.
Sonra, 6blr tortellinileri de ayni bicimde pisirin. Tortellinileri uzun kiirdanlara gegcirip, biiylk bir tabaga
yerlestirerek, yanlarinda beyazpeynirli sosla sicak sicak servis yapin.
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