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TAVUKLU PAY

Pay hamuru:

300 gr (3 silme su bardagi)
un 150 gr margarin

1,5 kahve fincani su

Tuz

YAPILIS TARIFI

1. Elenmis unun ortasinda, yagi bir bigakla kiyarak unla karistirin. Su ve
biraz tuz katip hafifce yogurarak bir hamur yapin. Uzerini bezle érterek 30
dk dinlendirin.

2. Pay hamurunu, biri blyUk digeri daha kicUk iki paziya ayirin. BlyUk
hamuru 4-5 mm incelikte agarak 24 cm c¢apindaki bir tart kalibina
yerlestirin. )

3. Hazirladiginiz tavuklu i¢i, pay hamurunun igine déseyin. Uzerine de
kalan besameli yayin. Diger hamuru kalip blyUkllgtinde agip besamelin
Uzerine kapatin. Bir ¢atal veya sivri uglu bigakla hamurun UGzerinden birkag
delik acin. 170-200 derecede 45-50 dakika acik pembe renkte pisirin.
Tavuklu Ig:

1 su bardagi haslanmis ve kip bi¢iminde dogranmis tavuk eti, 1 su
bardagi haslanmis ve kip bigiminde dogranmis havug, 1 ¢ay bardagi
haslanmis bezelye ve yarim 6lgl besameli birlikte karistirin, tuz ve biber
koyup tatlandirin.

Besamel Sos:

1 su bardagi sut+ 1 bardak tavuk suyu, 2 tepeleme yemek kasigi un, 1
tepeleme yemek kasigi margarin, tuz-karabiber-hindistancevizi

Yapilisi:

Unla yagi karistirarak hafifgce kavurun. St ve et suyunu azar azar katarak
purtlksuz bir sos hazirlayin. Birer ¢cay kasigi tuz ve karabiber ve baharat
katarak tatlandirin. Bu sosun yarisini tavuklu icle karistirin. Kalan besameli
payin Gzerine yaymak icin kullanin.
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