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KRALICENIN VOLOVANI

% su bardagi haglanmis ince dogranmis mantar
% su bardagi haslanmig tavuk gégsu

1 Y2 su bardagi tavuk suyu

1 kahve fincani ve 1 tatl kasigi un

aztuz

1 ¢corba kasigi tereyad

az karabiber

Volovani icin:

Foyobte hamuru

1 yumurta

Hazirlanmig féydte hamurunun alt ve Ustiine un serperek merdane ile yaklasik 2 mm kalinliginda diizgiince agin.
10 cm ¢apinda tirtilh yuvarlak hamur kalibi ile 12 adet hamur kesin. Alti tanesini bir tepsiye koyup Uzerlerine,
kenarlarina damlatmadan ¢irpilmis yumurta sdrdin. Diger 6 hamurun ortalarini 5 cm ¢apinda bir hamur kalibi ile
keserek delik acin. Ortasi delik hamurlari diizgiince diger hamurlarin Gizerine kapatin ve serin yerde 20-30
dakika dinlendirip Uzerine, etrafina damlatmadan ¢irpilmis yumurta striin. Ortadan hizl ateste firinda sonra orta
atesli firnda 20-25 dakika pisirin. Delik kisimlarin icindeki hamurlari bigagin burnu ile ¢gikarin. Servis ederken
volovanin Gzerini kapatmak Uzere saklayin.

Orta ateste bir tencereye yagdi koyup kizdirin. Mantar, tavuk eti, tuzu ve biberi ilave edin. Bir kere karigtirin ve
agir agir kaynatin. Unu kiguk bir tencereye koyup Uzerine tavuk suyunu az bir miktar ekleyip bulamag yapin.
Kalan et suyunu kaynar olarak Uizerine ekleyin, karistirin agir ateste 5 dakika kaynatip etli mantarl harcin icine
ilave edip karistirin. Volovanlarin icerisine doldurup servis edin.
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