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ENGINARLI KIS

Malzemeler

Kis hamuru:

350 gr.un

1 cay kasigi tuz

225 gr. kati yag (2 cm.'lik kipler haline getirilmis)
45 ml. soguk su

Siviyag

Enginarli harg:

3,5 It. st

3,5 It. krema

6 adet yumurta

10 gr. tuz

1/2 cay kasigi beyaz biber

Biraz rendelenmis muskat

150 gr. gravyer

250 gr. ince dogranmis enginar kalbi
Zeytinyad!

Mutfak Robotu'nun hamur yogurma aparatini takin. Unun yarisini, sivi yadi ve tuzu mutfak robotuna koyun. Once
disUk hizda galistirmaya baslayin ve Uizerine kati yag ekleyerek karigtirmaya devam edin. Yagin tima unla
karisincaya kadar hizi orta dereceye getirerek ¢aligtirin. Daha sonra mutfak robotunun hizini distriin. Su ekleyip
10 saniye daha calistirdiktan sonra durdurun. Hamuru robottan alin. Elinizle pargalanan hamuru bitiin hale
getirin. Agzi kapali bir kapta en az bir saat buzdolabinda bekletin. Hamuru oklava yardimiyla 22.5 cm.
blyUkliginde ve 5 cm. kalinliginda ac¢in. Kelepgeli bir kalibi sivi yagla yaglayin. A¢tiginiz hamuru kaliba
ellerinizle kenarlarini bastirarak yerlestirin. Firini 190° C'de isitin ve kalibi firinin orta katina koyun. 40 dakika
Uzeri hafif kizarincaya kadar pisirin. Hamuru firindan alip sogumaya birakin. Enginarli Karisim igin; Stt ve
kremay! blyuk bir tavada orta ateste pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin. 3 yumurta, krema ve st
karnisiminin yarisi ile 3 ¢ay kasigi tuz, beyaz biber ve muskati mutfak robotu'nun blender haznesinde diistk hizda
bir dakika kadar karistirin. Kalan 3 yumurta, krema ve sit karigimini da ilave edip mutfak robotunda karistirmaya
devam edin. Mutfak robotu'nun karistirma haznesine dograma bigagini takin. Taze sodanlari robotta dograyin.
Enginarlar ve dogradiginiz sodanlari kisik ateste 20 dakika yumusayincaya kadar kizartin. Kremali karisima
Once enginarlari, ardindan rendelediginiz gravyeri ekleyin. Hazirladiginiz i¢c malzemesini tart hamurunun Gzerine
bosaltin. 180° C'deki firnda 1 saat tizeri kahverengilesinceye kadar pisirin.
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