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TAVUKLU MANTARLI VOLOVAN

15 adet milféy hamuru

1 yumurta

3 yemek kasigi zeytinyadi

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

200 gram mantar

500 gram tavuk gégus

1 adet limonun kabugu

Yarim su bardagi konserve misir
1 kutu krema

Yarim su barda@i rendelenmis kasar peyniri
1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

Milfdy hamurlarini oda sicakliinda 10 dakika bekleterek yumusamalarini saglayin.

Yuvarlak kurabiye kaliplari ya da ince agizli su bardaklarini kullanarak 15 adet yuvarlak kesin.
Yuvarlaklardan 5 tanesini taban olarak kullanmak igin kenara ayirin.

Geri kalan 10 tanesini daha kiguk bir kalipla ya da ¢ay bardagiyla ortasi delik olacak sekilde kesin.
Yumurtanin sarisini beyazindan ayirin, sarisini daha sonra kullanmak tzere kenara alin.

Finn tepsisine yagl kagit serin ve taban olarak ayirdiginiz 5 parga milféyU tepsiye dizin.

Hamurlarin kenarlarina yumurta sarisi strtp Uzerine ortasi delik hamurlari yerlestirin. Ayni igslemi bir daha yapin.
Boylece hamurdan ortasi bos kaplar elde edeceksiniz.

Hamurun tabanini ¢atalin ucuyla delin.

Kenarlarina firgayla yumurta sarisi strtin.

Finni 180 dereceye ayarlayip hamurlari firna verin ve 20-25 dakika kadar pisirin.

Bu esnada volovanlarin i¢ harcini hazirlayin.

Sogani yemeklik dodrayin, sarimsag ezin.

Tavuklar kugbasi halde dograyin.

Mantarlari dilimleyin, misirin suyunu stzin.

Limonun kabugunu rendeleyin.

Zeytinyagini tavada kizdirin.

Once soganlar sonra sarimsagi soteleyin.

Ardindan tavuklar ekleyip iyice kavurun.

Mantarlari ekleyip kavurmaya devam edin.

Limon kabugu rendesi ve misiri da ekleyin.

Tuz ve karabiberi de ekleyip hepsini harmanlayin. (Dilerseniz kekik, pul biber gibi farkli baharatlar ilave
edebilirsiniz.)

Son olarak kremasini ekleyip 2-3 dakika kaynattiktan sonra ocaktan alip sogumaya birakin.
Soguyan tavuklu harci firnladiginiz hamur kaplarinin ortalarina doldurun.

Uzerine rendelenmis kasar serpip peynirler eriyene kadar yeniden firinlayin.

lininca servis yapabilirsiniz.
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