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GUL BOREGI (MANTARLI)

3 Adet yuftka

1 Cay bardag st

Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 Adet yumurta

Ici Igin;

Yaim Kg. Mantar

1 Adet kiicUk kuru sogan
2 Adet taze yesil sogan

2 Adet yesil sivri biber

4 Dis sarimsak

1 Tath kasigi tuz

4 GCorba kasI§i siviag

1 Su bardagi rendelenmis kasar peyniri

# Ik islem olarak mantarl i¢ hazirlanir. Kuru sogan halka seklinde dogranir. Kiiguk bir tencereye 4 ¢orba kasigi
siviyag konur.

# Uzerine yarim halka seklinde dogranmis kuru sodan eklenir, orta ateste sogan yarim pisince, ince dogranmig
yesil sogan, sivri biber, dévilmis sarmsak katilir.

# Malzemelerin pismesine yakin yikanmig, sliztilmus, ince ince kiyllmis mantar eklenir, tuz serpilir. 25 dakika
kisik ateste pigirilir, sGndardlur.

# Her yufka arti seklinde kesilir. Her yufkanin 4 G¢gen parga olmak zere, 3 yufkadan toplam 12 liggen par¢a
kesilmis olur.

# Yufka tezgaha serilir, Gzerine bitln yumurta, sivi yag ve sutten olusan karigsimdan bir miktar strdlir.

# Yufkanin genis tarafina mantali igten uzunlamasina konur, Uzerine kasar peyniri serpilir. (mantarl i¢ susuz
pistidi icin kalan az suyu da bdrege konur.)

# Yufka 6nce rulo yapilir, sonra bir ucu sabit tutulur, etrafina dolanir, kalan ug alta getirilir.

# BOtun gul borekler bu sekilde hazirlandiktan sonra, yaglanmis firin tepsisine dizilir. Uzerine kalan yumurtali
karisim sur0ldr.

# Firin 185 dereceye ayarlanir. Boreklerin Uzeri kizarana kadar pigirlir.

# Ik ya da sicak olarak servis yapilir.

Not: Boreklerde sarimsak pek kullaniimayan bir malzemedir, kullanilis nedeni, mantarin kendine 6zgi olan
kokusunu gidermek igindir.
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