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BEYAZ ETLI PAY (FRANSA)

MALZEMELER

Hamuru Igin:

200 grun

1 cay kasigi tuz

6 corba kasiJl + 2 ¢cay kasigi margarin
1 yumurta

Harci igin:

2 adet tavugun gégus kisimlar

1 cay kasigi tuz

taze ¢ekilmis karabiber

2 ¢orba kagsig margarin

2 ¢orba kagsi§i krema

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz
75 gr i¢ bezelye

75 gr havug

YAPILIS TARIFI

Once firininizi 200 ° C'ye getirip, 1sitin.Harci hazirlamak igin tavuklarin
g6guUs etlerini ¢ikartip, kusbasi dograyin. Tuzlayip, biberleyin. Margarini bir
tavada eritin. Yag kizarmaya baglayinca tavuklari ilave edin. Bir kasikla
arasira karigtirarak birka¢ dakika sote edin.

Etler pisince tavayi atesten alip, fazla yagini stizdirip, atin. Krema,
maydanoz, bezelye ve havucu ilave edip, karistirin. Harci bir kenarda
saklayin.

Hamuru hazirlamak i¢in unu eleyin, tuzu ilave edip, karigtirm. Margarini
katip, kumlu doku olusuncaya kadar avucunuzun igiyle ovarak yedirin.
Karigimi havuz bi¢iminde agin. Ortasina ¢irpiimis yumurtayi koyun. Un,
yag karigsimini yavas yavas yumurtaya yedirin. Plrlzsiz bir doku elde
edince, hamuru nemli beze sarip, serin bir yerde yarim saat kadar
dinlendirin.

Dinlenmis hamuru merdaneyle yaklasik 1/2 santim kalinliginda agip, bir
tart kalibinin igine déseyin. Kenardan tasan kisimlari, siyirarak alin.
Piserken hamurun kabarmamasi igin hamuru en az bes alti yerinden
catalla delin.

Harci kalibin icine déseyip, Morney sosu dokin. Tavuklu payi, énceden
isitilmig firina surlip yaklasik 20 dakika, Gzeri nar gibi kizarincaya kadar
pisirin. Kalibin icinde hemen servis yapin.
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