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STEAK KIDNEY PIE

https://www.acunn.com

Kugbas! kesilmis sigir eti ve bobrek eti
1/3 su bardagi un

Yarim ¢ay kasigi tuz

1/4 cay kasig karabiber

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi siviyag

2 blylk sogan

2 havug

Yarim su bardag@i sicak et suyu
Hamuru igin:

1/4 gay kagi§i tuz

9 yemek kagsigi soguk tereyagi
2 veya 4 yemek kasigi soguk su
1 blyUk yumurta

Yettigi kadar un

Et ya da bdbregi un, tuz ve karabiberi blytk bir kdseye alin. lyice karnstirin.

Bir tencereye 2 yemek kasigi tereyadi ve 1 yemek kasigi yagi orta-ylksek ateste isitin.

Tereyag! eriyince eti tencereye ilave edin. Etler ve bébrekler kahverengi olana kadar pisirin. Kuru olursa yag
ekleyebilirsiniz. Soganlari ve havuglar ekleyin. Yumusamaya baslayana kadar pisirin. Tat vermek igin tuz ve
karabiber ile baharati ayarlayin. Ocaktan alin, 6 fincanlik derin bir pasta tabagina koyun ve tamamen sogumaya
birakin.

Un, tuz ve tereyagini genis bir kaba koyun ve karigtirin. Karisima 2 yemek kasigi su ekleyin. Hamuru yogurun.
Hamur ¢ok kuruysa su ekleyin. Hamur turta hamuru gibi olmali. Hamuru sarin ve yaklasik 30 dakika dinlendirin.
Hamur dinlendikten sonra hamuru merdaneyle agin. Yuvarlaklar kesin. Yuvarlaklarin birini kaliba yerlegtirin.
Icerisine de etli karisimdan koyun. Hamurun gértinen kenar kisimlarina yumurta sarisi srdn.

Baska bir yuvarlak hamurla Ustin0 kapatin. Kenarlarina sekil verin ve Gzerine yumurta sirin. Firninizin
derecesine gore pigirin.
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