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KASEDE KIYMALI PATE

Boregi:

250 gr (2 su bardag) un (ilik)

kahve kagiginin ucuyla tuz

250 gr tereyadi (soduk ve sert)

1 tath kasidi limon suyu

125 gr (1/2 su bardagindan biraz fazla) su (¢ok soguk)
1 yumurta (1 ¢ay kasidi tuzla dévilmis)
Harci:

500 gr kiyma

1/2 su bardagi su

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

75 gr mantar (kiyilmig)

1 su bardagi besamel sos

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 kahve kagiJi tuz

1/2 kahve kasidi karabiber

Hamuru hazirlamak i¢in unu ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip, bir corba kasigi yag keserek parmaklarmizla una
karistinip, hamur olmaya baslayinca, kalan siviyi da katiniz.

Hamuru unlanmig hamur tahtasina koyup, 2 dakika avuglarinizla yogurunuz.

Hamuru 1,5 cm kalinhginda kare bigiminde ac¢iniz; kalan yagdi bir mumlu kagidin arasina koyup, merdane ile
hafifce dizlestiriniz.

Yagi, mumlu kagidin arasindan alip, hazirladiginiz kare bigimi hamurun ortasina koyunuz. Hamuru Ustline
kapatarak paket yapiniz. Hamur paketini mumlu kagdida sarip, 15 dakika buzdolabinda bekletiniz.

Hamur tahtanizi hafifce unlayiniz. Hamuru buzdolabindan alip mumlu kagidi ¢ikariniz. Hamuru kat yeri size
dénik olarak koyup, merdaneyi bastirarak hamuru kenarina kadar 4 kez agip dizlestiriniz. (Hamurun bu iglem
sonunda 1,5 cm kalinliginda dértgen biciminde olmasi gerekir.) Hamuru dikkatlice Uge katlayip dlizgln bir paket
yaparak kenarlarini bastirip yapistiriniz. Hamuru gevirip yeniden agarak tge katlayiniz. Mumlu kagida sarip 15
dakika daha buzdolabinda bekletiniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip agarak Uge katlayiniz. Cevirip yeniden acarak tekrar tge katlayiniz. Mumlu
kagida sarip buzdolabinda 15 dakika bekletiniz. Bitlin bu islemi bir kez daha tekrarlayiniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip hafif unlanmig hamur tahtasinda 1,5 cm kalinliginda kare bigiminde agip, 6 cm'lik
yuvarlak hamur kesiciyle hamuru, birbirine elden geldigince yakin olarak kesiniz.

Finn tepsisinin Gstline soguk su serpip nemlendiriniz. Kestiginiz yuvarlak hamurlan dsttne dizip, 3,5 cm ¢apinda
hamur kesici ile ortalarini oyarak kapak ¢ikariniz. (Oyarken dibini delmemeye dikkat ediniz.) Cikardiginiz
kapaklari bir kenara koyunuz.

Tepsiyi buzdolabina koyup 15 dakika bekletiniz.

Once firininizi yiksek sicakliga (220"C) getirip 1sitiniz.

Tepsiyi buzdolabindan alip firinin Ust tarafinda 15-20 dakika, bérekler nar gibi kizarana kadar pigiriniz. Tepsiyi
firndan ¢ikarip, bérekleri tel 1zgara Ustiinde tamamen sogutunuz. Bicadin ucuyla ortalarindaki kapagi kaldirip,
icinde yumusak hamur kalmigsa ¢ay kasigiyla ¢ikariniz.

Harci yapmak igin yag kiiguk bir tencerede eritiniz.

Soganlari katip, kisik ateste; 10 dakika, arasira karigtirarak pisiriniz. Mantarlari ekleyip 5 dakika daha pisirerek,
kiymayi katip kavurunuz tencereyi atesten indiriniz.

Besamel sosu orta boy bir tencereye koyup, kiiclk tenceredeki sogan-mantar-kiyma karigimina, kremayi
akitiniz. Tuz ve biber koyup tadarak, gerekiyorsa biraz daha baharat ekleyiniz.

Borekleri yeniden tepsiye dizip, tenceredeki harci i¢lerine doldurunuz. (Bérekleri tagarcasina doldurmak gerekir)
Kapaklarini drterek Ustlerine maydanoz serpiniz.

Tepsiyi firina verip, bérekler ve harg isinana kadar 10 dakika pisiriniz. Kase béreklerinizi firindan ¢ikarip servis
ediniz.

Not: Béredin hamurunu hazirlamak gui¢ degildir; ama cok dikkat istediginden en az 1-2 saatinizi alacaktir. Sicak
glnlerde en iyi vakit, mutfagin fazla sicak olmayacagi sabahin erken saatleridir. (Mutfak ¢ok sicak olursa hamur
yapis yapis olur ve gug agllir.)

Kullanacaginiz gereglerin (kase, hamur tahtaci, merdane) ve ellerinizin soguk olmasi gerekir. Yag soduk ve sert
(ama kaskati degil) olmalidir; yag ¢ok sertse mumlu kagidin arasina konup, merdane ile 2-3 kez yuvarlanip
yumugatiimaldir.

Agis yontemi ¢cok dnemlidir. Merdaneyi ayni 6lglide bastirip kendinizden disari dogru ve hep ayni ydnde agmak,
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hamurun sonuna geldiginizde kaldirip tekrar baglamak gerekir (Hamur geri geri agiimamali, merdane yagin
hamurdan ¢ikmasina yolagacak derecede bastiriimamalidir).

Ayrica hamurun 6teki yizl gevrilmeyip hep ayni yizinden agiimali, hamur bir yerinden ¢atlarsa, Ustline un
serpilip buzdolabinda 15 dakika bekletiimelidir. Pismemis bérek hamuru buzdolabinda mumlu kagdida sarili
olarak 24-28 saat kalabildiginden, 6nceden hazirlayabilirsiniz. Ayncak kase bdreklerini bir giin 6nce pisirip,
hava gecirmeyen bir kapta da saklayabilirsiniz.
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