
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Dereotlu Mantarl1 Pirojki
Toplam 40 dk Haz1rl1k 22 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~264 kcal Açl1k bar1 5/10

Polonya usulü dereotlu mantarl1 pirojki, yumuşak hamuru mantar ve dereotu ile doldurarak f1r1ndan ç1kan tok 
bir hamur işi kurar.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 300 gr Mantar

• 0.3 demet Dereotu

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, maya, 1l1k su ve tuzla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru örtüp 20 dakika dinlendirin, gluten gevşesin.

3. Mantarlar1 tereyağ1nda 7 dakika çevirip suyunu çektirin.

4. Dereotunu mantara kar1şt1r1p harc1 soğutun, hamur 1slanmas1n diye.

5. Hamur parçalar1n1 doldurup kapat1n ve 190°C f1r1nda 16 dakika pişirin.

6. Pirojkileri 5 dakika tel üstünde bekletin, altlar1 terlemesin.

7. Il1k servis ederken mantarl1 içi ak1tmadan ikiye bölün.

PÜF  NOKTASI

Mantar suyunu tamamen çektirmek pirojki içinin hamuru 1slatmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine dereotu serpip 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/dereotlu-mantarli-pirojki-polonya-usulu


