>HAMUR ISLERI

Dereotlu MantarlPirojki

Toplam 40 dk Haz1rlDR2 dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Orta ~264 kcal Aclllbarb/10

Polonya usulli dereotlu mantarlpirojki, yumusak hamuru mantar ve dereotu ile doldurarak flrlndayikarok
bir hamur isi kurar.

Malzemeler

e 3 su bardagln

« 1 tatikas@Kuru maya

« 300 gr Mantar

* 0.3 demet Dereotu

* 1 yemek kasfiITereyagl
1 cay kas@TTuz

Yap¥1

1. Un, maya, 1lEk ve tuzla yumusak hamur yogurun.

2. Hamuru 6rtip 20 dakika dinlendirin, gluten gevsesin.

3. Mantarlartereyaglnd& dakika gevirip suyunu c¢ektirin.

4. Dereotunu mantara kargtlrh@arckogutun, hamur 1slanmasifiye.

5. Hamur parcalarlmbldurup kapatlrve 190°C flrlndab dakika pisirin.
6. Pirojkileri 5 dakika tel Gstlinde bekletin, altlarterlemesin.

7. llllservis ederken mantarlici akltmadarnkiye bolun.

PUF NOKTASI

Mantar suyunu tamamen cektirmek pirojki icinin hamuru 1slatmasXiriler.

SERVIS ONERISI

Uzerine dereotu serpip 1lHervis edin.

Alerjenler

Gluten St
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