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MANTARLI POGACA

8 adet kare milféy hamuru
25-30 adet mantar

Yarim adet kirmizi biber

2 dis sarimsak

5-6 dal maydanoz

5 ¢orba kasidi zeytinyadi
1 tath kasigi kuru feslegen
Yarim tath kasi§i karabiber
Yarim tath kasigi tuz

1 adet yumurta beyazi
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Mantarlar temizlenir, ince dogranir. Kirmizi biber sarimsak ve maydanoz ince kiyilir.

# Tavaya zeytinyagi konur, isininca sirasiyla, 3'er dakika arayla kirmizi biber, mantar ve sarimsak atilir.

# Harli ateste surekli kanstirarak, mantar biraktii suyu ¢ekene kadar kavrulur.

# Atesten alinir maydanoz, tuz, kuru feslegen ve karabiber eklenir. lliyinca yumurta beyazi katilir, karigtirilir.
# CozUlmUs kare milfdy hamurlari arti seklinde kesilir. Her milfdy hamuru 4 parga olur.

# Kesilen pargalar merdane ile agarak iki misli bayGtalar.

# Hamurun yarisina yeteri kadar mantarli i¢ konur. Diger yarisi Uzerine kapatilir. Kenarlarina bastirilir ya da
ruletle kesilir.

# Pogacalar yaglanmig tepsiye dizilir. Uzerlerine yumurta sarisi strdlir.

# Onceden isitilmig 190 derece firnda kizarana kadar pisgirilir.

# Sicak olarak ikram edilir.

Not: Mantar dusuk 1sida kavrulursa suyunu birakir. Bu sebeple hizli ateste kavrulmasi tavsiye edilir.
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