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KRALIGCE VOLOVANI

VOL AU VENT A LA REINE

Hepsi zar gibi dogranmis. 125 gr. haslanmis mantar (3/4 su bardagi dolusu)
125 gr. haslanmis tavuk gégsu (3/4 su bardagi dolusu)

350 gr. et suyu veya tavuk suyu (bir buguk su bardagi)

35 gr. un (bir kahve fincani ve bir tath kasigi)

Az tuz

Az karabiber

1 ¢corba kasigi tereyagi

Orta ateste bir tencereye yagdi koyup kizdirip mantar ve tavuk etini, tuz ve biberi ilave edip bir kere karistiriniz.
Tencerenin kapagini kapatip agir agir kaynatiniz.

Unu kiiclk bir tencereye koyup Uzerine tavuk veya et suyundan az bir miktar ilave ederek karistirip bulamag
yapiniz.

Kalan et suyunu kaynar olarak Uzerine ilave edip karigtirarak agir atesle bes dakika kaynatip yukardaki etli
mantarli harcin igine llave edip karigtiriniz.

Asagidaki volovanlarin igersine doldurup servis ediniz.

Volovanin hazirlanigr: ]

Hazirlanmig f6yote hamurunun alt ve Ustlne hafif un serperek merdane lle iki milim kalinhginda dizgtince aginiz
Dokuz on santim kutrunda tirtilll yuvarlak hamur kalibi ile on Iki adet hamur kesiniz

Alti adedini diizglin bir tepsiye koyup Uzerlerine, kenarlarina damlatmadan ¢ilpilmis yumurta surtndz

Diger alt hamurun ortalarini bes santim kutrunda bir hamur kalibi ile keserek delik aginiz

Ortasli delik hamurlar dizgiince diger hamurlarin Gzerlerine kapatip serin yerde yirmi otuz dakika dinlendirip
Uzerine, etrafina damlatmadan ¢irpilmig yumurta siriniiz

6nce ortadan hizli atesli firnda sonra orta atesli firnda yirmi - yirmi beg dakika pisirip firindan ¢ikariniz

Delik kisimlarin icindeki hamurlari bigagin burnu lle ¢ikariniz.

Servis ederken volovanin Uzerine kapatmak i¢in muhafaza ediniz.
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