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YOGURT SOSLU MANTAR SARMASI

150 g (1 1/5 su bardagi) sert un

30 g (4 corba kasiJi) kepekli un

1/4 tath kasigi tuz

2 yumurta (¢irpiimig)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

Cevizli mantar harc:

2 ¢orba kagsigi natlrel zeytinyad

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

60 g cevizigi (ince dogranmig)

750 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, ince dogranmis)
35 g (2 ¢orba kasidi) krema

1 limonun suyu

1 demet maydanoz (ince Kiyilmig)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Yodurt sosu:

35 cl (1 1/2 su bardagi) yogurt (tercihen yarim yagh)
2 corba kasi§i cevizici (ince dogranmig)

1 demet maydanoz (ince kiyilmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Un, kepekli un ve tuzu bir gorba ké&sesinde karigtirip, ortasini havuz gibi agin. Agilan gukura ¢irpilmis yumurtalar
ve zeytinyagini koyup, parmaklarinizin ucuyla unu azar azar yedirerek hamur haline getirdikten sonra, top yapin
ve unlanmig mutfaktezgahina aktararak, 10 -15 dakika yodurun. Ustin( nemli tllbentle 6rtlp, harci
hazirlayincaya kadar bir kenarda bekletin.

Harci hazirlamak icin, zeytinyaginin 1 gorba kasigini bir tencereye koyup, tencereyi kisik atese oturtarak, yagi
isitin. Isininca soganlari koyup, sik sik karistirarak, yumusayincaya kadar (10-12 dakika) pisirin. Ceviziclerini
ekleyip, karistirdiktan sonra, karisimi 3 - 4 dakika pisirerek, tencereyi atesten alin ve harci bir salata k&sesine
bosaltin.

Kalan zeytinyagini tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, yag kizdirin. Yag kizinca mantarlari koyup,
birakacaklari bitin suyu ¢ekinceye kadar (yaklasik 15 dakika) harli ateste pigirin. Kremayi ekleyip, atesi
kisarak, karigsimi 1 - 2 dakika pisirin. Limon suyunu ekleyip, 2 - 3 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi
atesten alarak, karigimi salata kdsesindeki cevizigli karigima ekleyin. Maydanozlar, tuz ve karabiberi serpip,
karistirdiktan sonra, bir kenarda sogumaya birakin.

Hamuru unlanmig mutfak tezgahina koyun. Birkag kez altlist ederek yodurduktan sonra, 30 x 45 cm
boyutlarinda bir dikdértgen bigiminde ac¢in. Dikddrtgenin kenarlarinda 3'ercm bogluk birakarak, kasedeki harci
dizgun bir kat halinde déseyip, dikdértgenin dar kenarlarinin birinden baglayarak, hamuru harcin Ustiine
yuvarlayarak sarin. Bu ruloyu birtlilbente sarip, tlilbentin 2 ucunu sicimle baglayin.

Oval, atese dayanikli bir cam tencereye 10 cm yukseklikte su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu
birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tllbente sarili ruloyu suyun igine yerlestirerek, ruloyu kisik ateste 45
dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, ruloyu bir stizgece ¢ikararak, 10 dakika stziimeye birakin.

Bu arada yogurdu bir k&seye koyup, kaseyi kisik atese oturtarak, yogurdu isitin (kaynamamalidir). Isininca
ce-vizigleri, maydanozlar ve karabiberi ekleyip, karigtirarak, k&seyi atesten alin.

Rulo iyice slzullnce, ipleri ¢bzUp, tllbenti ¢cikararak, ruloyu isitiimig bir servis tabagina yerlestirin ve 2 cm
kalinhginda dilimleyip, dilimlerin Gstline biraz yodurt sosu gezdirerek, yanlarinda kalan yodurt sosuyla servis

yapin.
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