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MANTARLI VE TAVUKLU KIS

Malzeme:

2,5 su bardagi Bizim Mutfak Un

150 gram Teremyag

Yarim ¢ay bardagi soguk su

1 tutam Tuz

3 adet yumurta

Sosu l¢gin :

1,5 su bardagdi krema

2 adet yumurtanin sarisi

1 cay kagigi Tuz

Uzeri icin :

100 gram kagar peyniri

Ic Malzeme igin :

500 gram kugbasi tavuk eti

250 gram mantar

1 cay bardagdi taze bezelye

Yeteri kadar tuz, karabiber, pulbiber
2 corba kasi§i Bizim Mutfak Aycicek Yagi

Buzdolabindan yeni ¢cikmis Teremyagd' kiip kiip kesin ve unu ilave edin. Un ile yadi parmak uclariyla ezerek
karistinin. Bagka bir kapta karistirdiginiz su, 3 yumurta sarisi ve tuzu una ilave edip karismasini saglayin.
Hamuru 15-20 dakika buzdolabinda beklettikten sonra yaglanmis kelepgeli ya da alt tabani ¢ikabilen fazla derin
olmayan kaliba yerlestirip derin dondurucuda 20 dakika kadar bekletin. Daha sonra hamurun orta kismini
tamamen kapatacak blyuklikte aliminyum folyoyu hamurun Gzerine yerlestirin. Folyonun Uzerine nohut
serperek (hamurun fazla kabarmamasi igin agirlik olarak kullaniyoruz) édnceden isitiimig 180 derece firinda
kenarlari hafifge kizarana dek pisirin. Hamurun Gzerindeki folyo ve nohutlari alin. Tekrar sicak firinda kizarana
dek pigirin. Diger tarafta sos malzemelerini iyice karigtirin. I¢ malzemesi icin bir tavada 2 ¢orba kasigi siviyagla
tavuk, bezelye ve mantarlar pisirin. Ocaktan alin. Tuz, karabiber ve pulbiber ekleyip tatlandirin. Hazirladiginiz i¢
malzemesini hamurun Uzerine esit sekilde dagitin. Son olarak sosu gezdirdikten sonra rendelenmis kasar
peynirini ekleyip iyice kizaran dek firinda pisirin. Dilimleyerek servis yapin.
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