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KIYMALI VOLOVAN

8 milfdy

1 sogan

2 carliston biber

4 ceri domates

2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber
Yarim paket margain

Milfdyleri buzdolabindan ¢ikartip, yumusayana kadar bekletin.

Milfdy hamurlariniz yumusadiktan sonra yarisini yuvarlak kalip ile kesin. Kalan milféyleride, kestiginiz bGttin
yuvarlak milfdylerin Ustlerine koyacaginiz i¢i bos milfdyleri (cergeve kismini) yapmak i¢in daha kigik bir kalipla
orta kisimlarini ¢ikarin. Ardindan diz olan yuvarlak milféylerin Gzerlerine ortalari bos olan milféyleri yerlegtirin.
Ortasinin kabarmamasi icin catal ile delin.

Diger yandan bir tavaya kiymayi ve sana yagini koyun. Karigtirarak, 2 dakika kavurun. Daha sonra Gizerine ince
ince dogranmis sodani, sarimsagi ve biberi ekleyip, pisirin. Tuz ve karabiberi de ekleyin. Karistirp, ocaktan alin.
limaya birakin. ) )

Hazirladiginiz milfdyleri yagh kagit serilmis firin tepsisine dizin. Uzerlerine yumurta sarisi siirtin. Onceden
isitilmig 180 derecelik firina verin. Uzerleri hafif kizarana kadar pigirin. Daha sonra volovanlari firndan alin.
Volovanlarin i¢lerini kiymali harg ile doldurun. Uzerlerine domates dilimleri yerlestirin. Kiymali volovanlari sicak
olarak servis edebilirsiniz.
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