Mantarl Peynirli Borek
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 yufka

400 g mantar

200 g lor peyniri

1 kuru sogan

1 su bardagi yogurt
1 yumurta

1/2 cay bardagi yag
1/2 demet maydanoz
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve siit Grinleri, yumurta.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Cayin yaninda sicak veya ilik sunun.

Yapihsi:
1. Mantar soteleyin:
e Sogan ve mantari ylksek ateste suyunu tamamen cekene kadar pisirip sogutun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Harci tamamlayin:
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e Lor, maydanoz ve baharati mantara ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Boregi kurun:

e Yufkalari yogurtlu sosla katlayip harci esit bicimde paylastirin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Uzerine kalan sosu siirip 190°C firinda 25 dakika kizartin.
e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> [pucu: Mantarlari tavaya tek seferde yigmamak daha iyi kizarmalarini saglar.
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