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Mantar Dolgulu Sogan Yemegi
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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Sogan katlarini kisa siire 6n haslayip mantarh harcla dolduruyoruz. Soganlar esnemeli ama katlari
ayirirken yirtilmamahdir.

Malzemeler:

e 4 iri kuru sogan

250 g kultir mantari, kiicik dogranmis
1 yemek kasigi zeytinyadi

2 yemek kasigi galeta unu

Yarim su bardagi rendelenmis kasar

1 dis sarimsak, ezilmis

1 cay kasigi kekik

e Tuz ve karabiber

e Tepsiicin yarim su bardagi sicak su

Alerjen Uyarisi:

A icerir: icerir: sit Griinleri ve galeta ununda bugday/gluten.

On Hazirhk:

Mantarlar tavada kalabalik birakmayin; suyunu ¢cekmeleri harcin sulanmasini énler.
Yapihsi:

1. Soganlarn yumusatin:

e Soganlarin bas ve kdk kismini az kesin. Kaynar suda 8-10 dakika haslayip stzin ve ilitin.
e Katlar ayirin; icte kalan kucuk parcalari ince dograyip harca ayirin.

2. Mantar harci:

e Zeytinyaginda sogan parcalarini ve sarimsagi 2 dakika gevirin. Mantarlar ekleyip suyunu
¢cekene kadar 6-8 dakika pisirin.
e Galeta unu, kekik, tuz ve karabiberi katin. llyinca kasarin yarisini karistirin.
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3. Doldurup firinlayin:

e Firini 190°C'ye i1sitin. Sogan katlarina harc koyup rulo yapin; birlesim yeri alta gelecek
sekilde kaba dizin.

e Sicak suyu kenardan ekleyip folyoyla kapatin. 20 dakika pisirin; folyoyu acip kalan kasari
serpin ve 10 dakika kizartin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Sogan yumusak, harg sicak, peynir hafif kizarmis olmalidir.

Saklama:

Kapali kapta buzdolabinda 2 gine kadar saklayin; Uzeri kapali firinda isitin.
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