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YUFKADA MANTARLI ET

1 adet yufka

200 gram mantar
400 gram kusbasi et
2 corba kasigi zeytinyagi
1 adet sari biber

1 adet sivri biber

2 dig sarimsak

1 cay bardagi su
Tuz

Karabiber

Pulbiber

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi
1 tath kasidi ¢érekotu

Eti bir tencereye alin ve kendi suyunu salip, gekinceye kadar kisik ateste pisirin. Zeytinyagini bir tavaya alip,
julyen dogranmis biber ve kiyilmig sarimsag soteleyin. Kiyilmig mantari ilave edin ve 3-4 dakika daha
kavurmaya devam edin. Eti, su ile birlikte ekleyin ve suyunu gekene kadar tavanin agzi kapali olarak pisirin.
Tavayi ocaktan alin. Uzerine tuz, karabiber ve pul biber ekleyip, sogutun. Yufkayi diiz bir zemine serin ve énce
boylamasina sonra enlemesine kesip, toplam 4 parca yufka elde edin. Parcalardan birini tezgaha serin ve bir
ucunu diger ucun lzerine kapatip, tiggen sekli elde edin. Genis kisma etli i¢ hargtan koyun ve kalin sigara boregi
sarar gibi sarin. Diger yufka pargalarini da ayni sekilde hazirlayin. Firin tepsisine

yerlestirin ve Uzerlerine girpiimig yumurta sarisi siirlp, ¢orek otu serpin. Onceden isitimis 190 derece firinda
Uzeri kizarana kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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