KIKKOMAN'

Enfes Kestaneli Mantarl Borek

toplam sire 55dak. 10 dak. hazirlik stresi 45 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.461 kl / 349 kcal
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kucuk kahverengi
mantar, temizlenmis
beyaz mantar,
temizlenmis
haslanmis kestane
adet defne yapragi
dal taze kekik

kirmizi sarap

sebze suyu

2 tath kasigi Dijon hardali
2,5yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi

150 gr
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Fermente Soya Sosu
taze maydanoz, ince
dogranmis

Karabiber, taze cekilmis
taze yaban mersini,
dondurulmus gida ise
cozulmus olarak veya
cam kavanozdan
Milfoy hamuru, eger
dondurulmussa
cozulmus sekilde

adet yumurta, cirpiimis
23 cm derinliginde bir
firin kabi hazirlanir.

HAZIRLANIS

Adim1

Firin onceden 200°C / konveksiyon 400°C / gaz
ayari 6'ya isitilir.

Adim 2

Bir tavada tereyag ve siviyag eritilir, arpacik sogan
hafifce kizarana kadar cevrilir. Mantarlar eklenip
4-5 dakika pisirilir. Kestane, ot ve kirmizi sarap ile
birlikte sebzelerin tzerini ortecek kadar sebze suyu
(da) eklenir. Kaynatilir ve sivinin biraz cekmesi icin
20-30 dakika pisirilir. Hardal, soya sosu ve
maydanoz karistirilir ve karabiberle tatlandirilir. 5
dakika daha pisirilir.

Adim 3

Bir kasik kullanarak karisimin yarisi bir firin kabina
dokuldr. Yaban mersinleri serpilir ve kalan kestane
ve mantar karisimi bir kasikla tizerine dokulir.

Adim &4

Hamur, unlu bir yizeyde acilir ve karisimin tzerine
yerlestirilir. Uzerine firca yardimiyla cirpiimis
yumurta surilir. Hamura uc kicuk kesik atilir ve
yaklasik 25 dakika veya hamur nar gibi kizarana
kadar pisirilir.
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