B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

AUSSIE PIE

https://acunn.com

Sogan
Sarimsak
Havuc

Kestane mantari
Dana bonfile

Et suyu
Domates
Domates salca
Worhcestire sauce
Tuz

Karabiber
Zeytinyad!
Marmite
Hamuru igin:

Un

Yumurta
Tereyagdi

Pudra sekeri
Tuz

Ketcap icin:
Murdim veya Anjelik erigi
Esmer toz seker
Tuz

Sogan

Domates

Sirke

Kimyon
Karabiber
Milfdy hamuru:
Hazir milféy hamuru
Yumurta

Etlerimizi kiipler halinde dogruyoruz, sogan ile birlikte tencerede kavurmaya basliyoruz.

Ardindan havug ve mantari ekliyoruz onlar da biraz kavrulduktan sonra sal¢asini koyup kavurmaya devam
ediyoruz.

Salcanin kokusu ¢iktiktan sonra domatesleri ekliyoruz hepsi birlikte kavrulduktan sonra worchester sos ve
marmite ekliyoruz et suyu ile kivamini agip didikli tencerede pismeye birakiyoruz.

Tart hamuru icin oda i1sisindaki tereyagdini kuru malzemelerle hamur makinesinde yoguruyoruz. Kivama gelince
streg film ile sarip buzdolabinda dinlendiriyoruz.

Ketcap icin kiip seklinde dogradigimiz soganlari terletiyoruz ardindan erik ve domatesi ekliyoruz biraz pigirip
yumusgattiktan sonra kalan malzemeler ve ¢ok az miktarda su ekliyoruz iyice pigiriyoruz.

Blenderda pure kivamina getirip tel sizgecten gegiriyoruz ketcabimiz hazir.

Dinlenen hamurumuz kalipta kor pisirme yontemi ile 15 dk pigiriyoruz.

Ardindan hazirladigimiz et harcini yerlestirip Gzerine milféy hamurumuzu seriyoruz baklava deseni verip yumurta
sarisi surdyoruz firnda Uzeri kahverengi olana kadar pisiriyoruz.
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