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HAMURLU KESTANELI ET

500 g dana eti (tercihen buttan, bitin yagdi alinip, kugbasi dogranmisg)
1 sogan (dilimlenmig)

8 cl (1/3 su bardagi) portakal suyu (taze sikimig)

12,5 ¢l ( 1/2 su bardagi) esmer et suyu

1/2 portakalin kabugu (rendelenmig)

125 g kestane (biraz suda bekletildikten sonra, kabuklari soyulmus)
1 ¢corba kasigi domates salgasi

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

bir tutam tuz

6 havuc (dilimlenmig)

4 kereviz sapi (her biri 2,5 cm Ik pargalar halinde dilimlenmig)

250 g mantar (yikanip, kurulanmig)

1 - 2 ¢orba kagiJi st (parlatmak icin)

Hamuru:

175gun

1 1/2 tath kasidi kabartma tozu

1/2 tath kasigi toz hardal

bir tutam tuz

90 g (6 ¢orba kasigi)margarin (iyice sogutulmus)

Bir tencereye etler, sodanlar, portakal suyu ve et suyunu koyup, tencereyi orta atese oturtarak, karisimi bir tagim
kaynatin. Kaynayinca portakal kabudu rendesi, kesta-' neler, domates salgasi, kekik, tuz ve karabiberi ekleyip,
atesi kisarak, karisimi 30 dakika pisirin. Havuglar ve kereviz saplarini ekleyip, 30 dakika daha pigirdikten sonra
tencereyi atesten alin. Mantarlari ekleyip, karigsimi 1 I'lik (4 su bardadi) bir firin kabina aktararak, oda
sicakliginda sogumaya birakin.

Firininiz1 200 °C'a isitin. Hamuru hazirlamak icin un, kabartma tozu, toz hardal ve tuzu bir salata kdsesinde
karstinn. Margarini kiiglk kiiclk kesip, ekledikten sonra, 12,5 cl (1/2 su bardagi) kadar da soguk su katin ve
gevsek, ama kasenin kenarlarina yapismayan bir hamur haline getirin. Sonra bu hamuru, unlanmis mutfak
tezgahi tstlinde firnn kabinin kenarlarindan 2,5 cm tasacak blytklikte agip, 1 cm eninde bir serit keserek, biraz
suyla islatin ve kabin st ¢eperine distan yapistirin. Hamuru firin kabinin Gstiine déseyip, tasan kenarlari agagi
dogru bastirarak, hamur seridinin Ustiine yapistirin ve tagan bolimleri kesip atin.

Kabin UstliniU kapladiginiz hamur kapaginin ortasinda bir delik agin. Ustiine firgayla sttt srGp, bir bigagin
ucuyla cizerek sUsleryapin. Sonra kabi firina verip, Ustteki hamur kapagi altin sarisi bir renk alincaya kadar
(yaklasik 45 dakika) pisirin. Kabi firindan alip, servis yapin.
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