
Mantarli Acma Borek

Malzemeler
6 su bardagi Un
Tuz
Ilik su
1 adet yumurta
Ara katlara:
1 su bardagi sut
1 cay bardagi yogurt
Biraz tuz
2 yumurta
Ic Malzemesi:
500 gr. haslanmis  mantari
3 adet kuru sogan
Tuz, karabiber,kirmizi pul biber
Uzerine:
Erimis tereyag

Yapilisi
Ilk once hamur icin un derin ve genis bir kaba eleyelim, tuz ile karistiralim, yumurtasini
kiralim azar azar su ilave edelim  ve manti hamuru gibi hafif sert bir hamur elde edelim.
Hamurumuz uzerine nemli bir bez ortelim yarim saat kadar dinlendirelim.Hamur dinlenirken
haslanmis  mantarlari robottan gecirelim, yemeklik dogranmis kuru sogan ve baharatlari
iyice kavuralim.
Ara malzemesi icin sut, yogurt, yumurtalar ve biraz tuzu cirpalim.Hamurumuz bezelere
bolelim, her beze unlayarak acilabildigi kadar acalim.Hamur acildiktan sonra yogurtlu
karisimdan surelim mantarli icten serelim ve rulo yaparak bir guzel saralim. Gul sekli
verelim. Tepsiye dizilen boreklerimiz ki bir tepsi 4 adet aliyor tereyagi ile yaglayip 180
dereceye onceden isitilmis firinda pisirelim.Afiyet olsun:)


