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TAVUKLU MANTARLI VOLOVAN

60 g (4 corba kasigi) Sana

300 g tavuk gogus eti

3 sap taze sogan

100 g mantar

30 g (yaklasik 1/4 su bardagi) un
125 ml ("2 su bardagi) tavuk suyu
100 ml krema

Tuz ve karabiber

1/4 demet maydanoz

350 g hazir milféy hamuru

1 yumurta

On hazirlik olarak tavuk etlerini kiiciik kusbasi biciminde dograyin. Mantarlari yikayip, ince kesin. Taze sodani
ince dograyin. Maydanozu ince kiyin. Tavuk suyunu bir tagim kaynatin. Sicak olarak bir kenarda bekletin ve
harcin yapiminda kullanin. Yumurtay: iyice ¢irpin.

Sana'yi tavada eritin. Yag kizinca tavuklari ilave edip 5 dakika sote edin. Taze sogani ekleyip 1-2 dakika
karistirm. Mantarlari da ekleyip 3 dakika daha hepsini birlikte sote edin. Unu katip, karigtirarak kavurun.
Karigtirmaya devam ederek sirasiyla sicak tavuk suyunu ve kremayi ilave edin. Tuz ve biberini ayarlayin.
Maydanozu katin. Karigim koyulasinca ategten alin. Harci bir kenarda sicak olarak bekletin.

Milféy hamurlarinda bir parga alin. Dért deg@isik boyda kalip kullanarak daireler kesin. Once en ufak kalipla
hamurun tam ortasindan bir daire kesip ¢ikartin. Sonra bir blyUk kalibi, kesip ¢ikardiginiz ortalayacak sekilde
hamurun Uzerine yerlestirip bir halka ¢ikartin. Diger iki kalipla da ayni iglemi tekrarlayip 2. ve 3. halkayi elde
edin. Firin tepsisini Sana ile yaglayip, hamurdan gikan pargalari kiiglkten blytige dogru, tepsiye Ust Uste
yerlestirin. (1 yuvarlak ve 3 halkadan olusmus volovanlar elde edeceksiniz.)

Volovanlarin tzerine firga ile ¢irpilmis yumurta striin. Tepsiyi firininizin orta katina yerlestirip, volovanlar 20
dakika pisirin. Firindan ¢ikardiginiz volovanlarin igine hazirladiginiz harci doldurun. Sicak olarak servis yapin.
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