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HAMUR KAPAKLI KOYUN GUVECI

Hamuru:

175 gr (1 1/2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

1-2 ¢gorba kasigi buzlu su

Harci:

8 koyun pirzolasi (her biri 70-90 gr'lik)

1 tath kasidi rafine yag

2 su bardag tavuk suyu

2 sap maydanoz (kiyllmis)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

500 gr havug (kabuklar kazinip, 2,5 cm uzunlugunda dogranmis)
250 gr sosis

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

250 gr mantar (silinerek temizlenmis ve dilimlenmis)
12 siyah zeytin

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Hamur fir¢asiyla 22,5 cm'lik bir gliveci 1 tath kasigi rafine yagla yaglayip bir kenara birakiniz. Hamuru yapmak
icin un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyag, bigakla ufak ufak kesip ekleyiniz. Parmaklarmizla karigimi
ekmek ici gérindmd alana kadar yogurunuz.

1 corba kasigi buzlu su katip bigakla una yedirerek, esnek ve plrtiksiz olana kadar yogurunuz. (Gerekirse bir
corba kasigi daha soduk su katiniz.) Hamuru yagl kagida sarip, 20 dakika buzdolabinda bekletiniz.

Harci hazirlamak icin tavuk suyu, maydanoz, tuz ve biberi blyuk bir tencereye koyup orta ateste kaynatiniz.
Havuclar ekleyip 20-30 dakika, bicagin ucu sebzelere rahatca batana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip havuglar sGziinlz. Sebzeli tavuk suyundan 1/2 su bardagini ayiriniz.

Sosisleri glivecin dibine koyup bir kenara birakiniz. Blyuk bir tavada 60 gr tereyadi kizdirip havuglari 4 dakika
kizartiniz. Delikli kepgeyle havuglar ¢ikarip glvegteki sosislerin Ustline yayiniz.

Pirzolalar tavaya koyup 8 dakika, etler pembelesene kadar kizartiniz. Delikli kepgeyle etleri ¢ikarip glvecteki
havuclarin Ustiine yerlegtiriniz.

Mantarlari tavaya atip 3 dakika kizartiniz. Deliklii kepgeyle ¢ikarip pirzolalarm Ustline yayiniz. En Uste zeytinleri
dizip glveci bir kenara birakiniz.

Once firininizi orta sicaklhiga (200°C) getirip i1sitiniz.

Hamuru buzdolabindan alip unlanmis bir tezgahta, giivegten biraz daha blytk¢e aciniz. Hamuru merdane
Ustlinde kaldinp glivecin Usttine dikkatlice yerlestiriniz. Kenaflarini bastirip parmaklarinizla bizerek, hamur
fircasiyla, Ustline ¢irpilmig yumurtayi strtintiz. Keskin bir bigakla hamurun ortasini kiigtk bir kare bigiminde
giziniz.

Gaveci finnin orta katinda 20 dakika pisirip ¢ikararak, ortasindaki kare bigiminde hamuru yavasca kaldiriniz.
Ayirdigmiz 1/2 su bardagi sebzeli tavuk suyunu yavasga icine akitiniz. Dort kdse hamuru tekrar kapatip, giiveci
firna sokarak 20 dakika daha pisiriniz.

Gauveci firndan ¢ikarip sicak yada soguk olarak servis ediniz.
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