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PIKNIK COREKLERI

Hamuru:

300 gr (2+1/2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

300 gr (20 ¢orba kasigi) tereyad

6-7 corba kasigi ¢ok soguk su

Harci:

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

125 gr mantar (silinip, temizlenerek dilimlenmig)
2 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

125 gr (1/2 su bardagi) krema

250 gr pismis tavuk eti (ufak ufak dogranmis)
125 gr yagsiz jambon (ufak ufak dogranmig)
Kaplamasi:

1 yumurtanin sarisi (2 gorba kasigi sutle ¢irpilmig)

Harci yapmak igin orta boy bir tencerede 2 ¢orba kasigi yag kizdiriniz. Soganlari koyup, sik sik karistirarak 3-4
dakika, renkleri hafif pembelesene kadar pisiriniz.

Mantarlari katip, sik sik karistirarak 3-4 dakika, hafif yumusayana kadar pisiriniz.

Delikli kepgeyle sogan ve mantarlari bir tabada ¢ikariniz. Kalan 1 ¢corba kasidi yagdi tencereye koyup, orta ateste
eritiniz. Yag eriyince un, tuz, biber ve hindistancevizini katip, pirtiksiz bir macun haline getirdikten sonra
sirekli karigtirarak, 1 dakika pigiriniz.

Tencereyi atesten alip, kremayi yavas yavas sirekli karistirarak ekleyiniz. Tencereyi yeniden atese oturtup,
sosu sirekli karistirarak 3 dakika, ¢ok koyu ve purtiiksiz olana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, pismis
sogan ve mantarlarla, tavuk ve jambonlari katip, iyice karistirdiktan sonra bir kenarda sogumaya birakiniz.
Hamuru yapmak i¢in un ve tuzu biyik bir kaseye eleyip, yagin 60 gramini (4 corba kasigi) bigakla ufak ufak
kesip, parmaklarinizla ekmek igi gérinimu alana kadar una yediriniz.

6 corba kasiJi cok soguk su katip, hafifce yodurarak purtlikstiz bir hamur elde ediniz. (Hamur ¢ok kuru olursa, 1
corba kasidi daha ¢ok soguk su ekleyiniz.) Hamuru top yapip, yaglh kagida sararak, buzdolabinda 15 dakika
bekletiniz. Kalan 240 gr (16 ¢orba kasigi) yagi, iki yagh kagit arasina koyup, tahta kasigin tersiyle déverek, 0,5
cm kalinhdinda dort kdse bir parca haline getiriniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip, yagl kagidi atarak, hafifgce unlanmis tezgahta, 0,5 cm kalinhginda aciniz. Yag,
sardiginiz kagittan ¢ikarip hamurun ortasina koyunuz. Hamuru, yagi kapatacak bigimde ikiye katlayip,
buzdolabinda 10 dakika sogutunuz.

Hamuru buzdolabindan alip, kat yeri size dénlk olarak dértgen bi¢iminde aginiz. Hamuru Gge katlayip kat yeri
size donuk olarak yeniden agip, bir kez daha Uge katlayiniz. Hamuru 15 dakika buzdolabinda soguttuktan sonra
aglp, katlama iglemini 2 kez daha tekrarlayiniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220 °C) getirip, 1sitiniz. Blyuk bir tepsiye yagl kagit déseyip bir kenara
birakiniz.

Hamuru 2,5 cm inceliginde acgip, 12,5 cm'lik hamur kesiciyle 12 parc¢a kesiniz. Hazirladiginiz tavuklu ve mantarl
harcgtan, her parcanin yarisina esit dlciide koyup, kenarlarini soguk suyla islattiktan sonra her birini yarim daire
biciminde harclarin Gstlne katlayiniz. Kenarlarmi burusturarak yapistiriniz.

Spatulayla ¢érekleri yavasc¢a kaldirip, hazirladiginiz tepsiye aralikli olarak diziniz. Hamur firgasiyla pogdacalarin
Ustline yumurta sarisi ve sit karigsimindan surindz.

Tepsiyi firnin orta katina sirip, ¢érekleri 20-25 dakika kabarik ve nar gibi olana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip, spatulayla ¢érekleri kaldirarak, tel izgaraya aktariniz. Gérekleri, tamamen soguduktan
sonra servis ediniz.

Not: Bu lezzetli ¢orekleri, gerek pikniklerde soguk olarak, gerekse firindan ¢ikar gikmaz yesil sebze ve domatesli
sosla hafif bir yemek olarak, servis edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:63592 « adi:PIKNIK GOREKLERI « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:30.04.2025 - 10:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/piknik-corekleri-vt48740
http://www.tcpdf.org

