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AUSSIE MEAT PIE (AVUSTRALYA)

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 adet kuru sogan

500 gram dana kiyma

1 yemek kasigr misir unu

3/4 su bardagi et suyu

3/4 su bardadi domates sosu
2 yemek kagsidi Worcestershire sosu
1 yemek kasigi barbekl sosu
1 tath kasidi tuz

1 paket milféy hamuru

1 adet yumurta

Sogani yemeklik dograyin.

Zeytinyagini tavada isitip sodanlari yumusayana kadar soteleyin.

Kiymay! ekleyip rengi dénene kadar karigtirarak kavurun.

Misir unu ile et suyunun 1 kagik kadarini kii¢cik bir kasede karistirin.

Kalan et suyunu da ilave edip karigtirdiktan sonra tavaya ekleyin.

Soslari ve tuzu da kiymaya ekleyip kaynatin.

Altini kisip 8-10 dakika kivam alana kadar pisirin ve sogumasi i¢in kenara alin.

Firnni 220 dereceye ayarlayip isitin.

Bir adet tepsiyi de firina yerlesgtirin.

8 santimetre ¢apindaki turta kaliplarinizi yaglayip milféy hamurlarini kaliba yerlestirin.
Kenarlarini kesip ortalarina nohut doldurdugunuz milféyleri firina verin ve 15 dakika kadar 6n pisirme yapin.
Pigen hamurlarin icindeki nohutlari bosaltip kiymali harci doldurun.

Ustlnd milféy hamuruyla kapatin ve fircayla yumurta strtn.

Meat pie&apos;lari yeniden firina verin.

UstU altin rengi olana kadar pisirip firindan alin.

Ketgapla birlikte servis edin.
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