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YUFKADA MANTARLI PILIC

1 kg Pili¢ Kugbasi

2 Adet taze sogan

300 gr mantar (konservede olabilir)
4 Dis sarimsak

1 Adet biyUk boy sogan

3 Adet yutka

Toprak glvec kabi

2 Yemek kasi§i tereyad

Her bir yufkayi 20 x 20 seklinde kesin. Késeleri margarin ile yaglayin. Onceden yaglanmig giiveg kabina kare
seklinde kestiginiz yufkayi yildiz seklinde kabin Gizerine koyun. Isitiimig 180° C firinda yarnm saat kizartin.

Diger taraftan tavaya 1 yemek kagigi tereyagdini koyun.

Icine sogan ve sarimsak rendesi ekleyin. Orta ateste sodanlar pembeleginceye kadar pisirin. Sodanlar
pembelesince icine dilim dilim kestiginiz mantarlar ekleyin. Mantarlar yumusayinca kugbasi pili¢ ve ince kiyilmig
taze soganlar koyun. Kisik ateste pili¢c suyunu birakana kadar pigirin. Daha sonra hizli ateste pili¢ etlerini
kavurun. Pismeye yakin tuz ekleyin.

Bu arada firinda kizarttiginiz yufkalari sogumaya birakin. Soguyan yufkalari diiz bir zemin Gzerinde ters
cevirerek ¢ikarin. Hazirladiiniz harci yufkadan olusturdugunuz kaselere koyup, sicak olarak servis yapin.
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