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PARIS USULU TURNA BALIGI

Milfdy hamuru:

350 gr (3 su bardag) un

1 cay kasigi tuz

350 gr (23 ¢orba kasi§i) tuzsuz tereyagi

3/4 su bardadi ¢ok soguk su

Harci:

250 gr turna baligi (haslanmig ve temizlenmig)
400 gr (2 su barda@i) soguk besamel sos

125 gr (1/2 su barda@i) krema (iyice ¢irpiimis)
1 corba kasigi salatalik (ince kiyilmig)

1 cay kasigi limon kabugu rendesi

1 cay kasigi limon suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 cay kasigi karabiber

200 gr (1 su bardag) jelatinli mayonez

4 sap maydanoz

4 limon dilimi (her biri ortalarindan ikiye bélinmdis)

Hamuru yapmak igin un ve tuzu, orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyagdan bigakla 6 ¢orba kasidi kesip,
parmaklarinizla kalin ekmek igi gériintnrinde olana kadar una yediriniz. Suyu katip, siki bir hamur elde ediniz.
Hamuru agilacak kivama gelen kadar yodurup top yaptiktan sonra yagdh kagida sararak, 15 dakika
buzdolabinda sogutunuz.

Kalan yagdi iki yagli kagidin arasina koyup, tahta kasigin tersiyle yaklasik 2 cm kalinhginda olana kadar, oval
bicimde déviiniz.

Hamuru buzdolabindan alip, unlanmis tezgahta 0,5 cm kalinliginda, dértgen bigiminde aciniz. Dévdugdindz yadi
hamurun ortasina koyup Ustiine hamuru paket seklinde katlayiniz. Hamuru buzdolabinda 10 dakika bekletiniz.
Hamuru buzdolabindan alip, kat yeri alta gelecek bi¢imde tezgaha koyup kendinizden disa dogru dértgen
biciminde acarak Uge katlayiniz.

Hamuru, kat yeri size dénik bigimde koyup, yeniden acarak buzdolabinda 15 dakika beklettikten sonra ayni
islemi iki kez daha tekrarlayiniz.

Once, firninizi yiksek sicakliga (220 °C) getirip, I1sitiniz.

Keskin bir bigakla hamuru ce kesiniz. Unlanmig tezgahta her parcayl 10 cm eninde, 30 cm uzunlugunda
dortgenler bigciminde aginiz.

Finn tepsisini islatip, hamur pargalarindan birini merdane Ustiinde kaldirarak, tepsiye koyunuz. Her tarafini
¢atalla deliniz. Kalan iki hamur pargasini iki yagl kagida sarip, buzdolabina koyunuz.

Tepsiyi firna sokup 10-12 dakika, hamur nar gibi olana ka dar pigiriniz. Tepsiyi firndan alip, hamuru yavagga
kaldirarak, tel 1izgara Ustiinde sogumaya birakiniz. Oteki iki hamuru buzdolabindan alip, yagh kagittan
¢ikardiktan sonra, ayni bicimde pisirerek tel izgara Ustlinde sogutunuz.

Hamurlar tamamen soduyunca birini bir servis tabagina yerlestiriniz.

Turna baliginin etleri, begsamel sos, krema, kiyllmig salatalik, limon kabugu rendesini, limon suyu, tuz ve biberi
orta boy bir kasede karistirip, yarisini tabaktaki hamurun Gstline déseyiniz. Ikinci hamuru harcin Usttine koyup,
kalan harci désedikten sonra G¢lncl hamuru en Uste kapatiniz.

Hamurun Ustind ve kenarlarini jelatinli mayonezle sivayiniz.

Sikma torbasina 0,5 cm'lik «ug» takip, kalan mayonezi igine doldurarak, hamurun kenarlarina susli bigimde
sikiniz. Mayonezin Ustini maydanoz yapraklari ve limon dilimleriyle sUsleyerek servis ediniz.

Not: Bu ¢ok guizel gérinusli yemegi, acik bife davetlerinizde servis edebilirsiniz. Yemegi 1 ya da 2 saat
Onceden hazirlamak isterseniz, yalnizca yanlarini milféyli mayonezle kaplayip; Gstin(, Ust Uste dizilmig salatalik
dilimleri ve peltelesmek Gzere olan j6le ddkerek susleyiniz. Yemek bdylece kurumayacaktir.

© lezzetler.com tarif no:63500 « adi:Paris Usulli Turna Bal@i « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:08.05.2024 - 16:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/paris-usulu-turna-baligi-vt48686
http://www.tcpdf.org

