KIKKOMAN'

Mantarh Milfoy Boregi

toplam sire 120dak. 15 dak. hazirlik stresi 45 dak. pisme suresi 60 dak. pisme siresi

MALZEMELER

4 porsiyon

lyemek siviyag

kasigi

500 gr kahverengi mantar, ince
dogranmis

1 kirmizi sogan,
dilimlenmis

3 dis sarimsak, ince
dogranmis

150 gr pismis kestane, ince

dogranmis
100 gr Ispanak

2yemek  Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

l1yemek adacayi, ince dogranmis

kasigi

0,25tath  karabiber

kasigi

375 gr taze milfoy boregi,
sariimis

Uzerine stirmek icin siit

HAZIRLANIS

Adim1

Yag blyuk bir tavaya alinir, mantar ve soganlar
orta ateste nemleri buharlasana kadar, yaklasik 10
dakika tavada kavrulur. Sarimsak, kestane,
Ispanak, soya sosu, adacayi ve karabiber eklenip
karistirilir. Sikca karistirarak 4 dakika daha pisirilir.

Adim 2

Sebze karisimi sogumaya birakilir, daha sonra strec
folyoya koyulur ve kalin, sert bir rulo haline getirilir,
ardindan 1 saat soguk tutulur.

Adim 3

Firin onceden 200 dereceye isitilir. Dz bir firin
tepsisine pisirme kagidi serilir.

Adim 4

Milfoy hamuru aclilir ve dolgu karisimi folyodan
cikarilir. Karisim, milfoy hamurunun tzerine
yerlestirilir ve hamurun kenarlari su ile fircalanir.
Hamur, dolgu karnisimin etrafina sarilir, fazla gelen
kismi kesilir ve kapatmak icin hamur uclari birbirine
bastirilir.

Adim 5

ici dolu hamur rulosu, "dikis" kismi asagl bakacak
sekilde firin tepsisine yerlestirilir. Milfoy hamuruna
keskin bir bicakla kesik atilir.

Adim 6

Milfoy boreginin tzerine firca yardimiyla sit
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surdlur, firina yerlestirilir ve hamur altin-
kahverengi olana kadar 30 dakika pisirilir.
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