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ETLI HAMUR KASESI

1 tath kasidi zeytinyagi

22,5sin'lik hamur kasesi

750 gr dana filetosu (kusbasi dogranmis)
1 cay kasigi hindistancevizi

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

10 gr (2 yaprak) jelatin

1/2 su bardag et suyu

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz. 1 kg'lik cam bir kavanozun digini bir tatl kasigi zeytinyagla
yaglayip bir kenara birakiniz.

Hamurun 1/4'Un0 koparip bir tabaga koyarak ilik tutunuz. Geri kalan hamuru daire bigiminde acginiz. Digl
yaglanmis kavanozu ters olarak (adz altta) diiz bir yere koyup daire bigimindeki hamurun orta kismini
kavanozun dibine oturtunuz. Hamuru ortasindan kenarlarina dogru bastirarak kavanozun kenarlarina
yapistiriniz. (Hamur kavanozun 2/3'Une kadar inmeli ve 1+1/2 cm kalinliginda olmalidir.) Hamur soguyup
sertlegene kadar 10 dakika bekletiniz.

Iki kat yagl k&gidi biraz da fazlalik birakarak kavanozun tstlindeki hamurun ¢evresine sarip, kagdidi 2 atagla
bitistiriniz. Kavanozu ters gevirip bir firin tepsisine oturtarak, yavas yavas hamurun iginden ¢ekip cikariniz.
Kusbagi etleri, hindistancevizini, kekidi, tuzu ve biberi orta boy bir kasede karistiriniz. Bu karigimi hamurdan
yapilan kasenin igine, kasenin bigimini bozmadan koyunuz. Hamurun Gstind bastirarak etlerle ayni hizaya
getiriniz.

Kenara ayirdiginiz hamuru kasenin agzindan biraz daha genis bir daire bigiminde a¢iniz; bunu hamur kasesinin
Ustline kapatip hafif¢e bastirarak kenarlari yapistiriniz. (Kenarlari hafifge islatirsaniz daha kolay yapisir.)
Hamurdan arta kalan pargalar varsa bunlar yaprak biciminde keserek biraz islatiniz ve hamur kasesinin Ustin(
sUsleyiniz. Kasenin Ustline ki¢uk bir delik aginiz.

Tepsiyi firnin ortasina sdrlp 1,5 saat pisiriniz.

Tepsiyi firndan alarak hamurun ¢evresindeki kagidi ve atagslari ¢ikarip atiniz. Béregi yeniden firina stirlip 45
dakika daha, ortasindaki delikten bir sis batirldiginda etler yumusak oluncaya kadar pisiriniz. Tepsiyi firrndan
¢ikararak etli hamur kasesinin iyice sogumasini bekleyiniz, sonra bir tabagda aktariniz.

KUgUk bir tencerede jelatini orta ateste, 4 ¢corba kasigi et suyunda surekli karistirarak eritiniz. Jelatin karigimi
berraklasinca tencereyi atesten indiriniz; bir kaseye bogaltarak Ustline geri kalan et suyunu dékiniz. Bu
karnsimi etli hamur kasesinin tstlindeki delikten iceri dokerek tepesine kadar doldurunuz.

Etli hamur kasenizi buzdolabina koyarak et suyu donana kadar 3 saat sogutunuz. Dolaptan ¢ikarip, soguk
olarak servis ediniz.

Not: Soguk olarak servis edilen etli hamur kasesi, ince dilimler halinde kesilerek ordévr olarak yada yaninda
salatayla bas yemek olarak sunulabilir. Hamura bigim vermek igin 1 kg'lik bir kavanoz yada benzeri bir kap
kullanabilirsiniz.
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