
Etli Mantarli Orgu Pilavi

Malzemeler
2 su bardagi pirinc
30 gr margarin
250 gr kusbasi et
100 gr mantar
3 bardak su
2 sogan
1 kirmizi dolmalik biber
1 kahve fincani su
4 kasik sivi yag
2yumurta
100 gr margarin
2 su bardagi un
tuz

Yapilisi
Etleri onceden haslayin. Soganlari,biberleri,mantarlari yemeklik dograyalim. Once
soganlari sonra mantar ve biberleri tavada soteleyin.Pilavi bir tencerede
pisirelim.Pisirmis oldugumuz pilava soteledigimiz harci dokup karistiralim.Baska bir kapta
1 yumurta 100 gr margarin,2 su bardagi unu ve tuzu koyup hamur yoguralim hamuru iki beze
yapalim,hamuru oklava yardimiyla acalim.
tepsiyi yaglayip actigimiz hamuru serelim. Pilavli harci tepsiye yufkanin uzerine
yayalim.Ikinci yufkayi acip seritler halinde keselim.
Tepsideki disa dogru tasan yufkayi ice dogru katlayin seritleri  orgu gibi doseyin.Uzerine
yumurta sarisi surup firina
koyalim ve kizarana kadar pisirelim. Servise hazir. Afiyet olsun.


