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TAVUKLU PAY

HAMURU iCiN:

600 gram un

200 gram margarin

2 adet yumurta

1 cay Kasig tuz

UZERI IGIN:

Un, yag ve sutten besamel sos hazirlanacak
1 adet yumurta

1 su bardagi kagar peyniri rendesi
ICIIGIN:

500 gram tavuk eti

1 adet ki¢ik boy kuru sogan

100 gram margarin

1 cay kasigi kori

Tuz

Karabiber

Kuru soganlari rendeleyip, margarin yaginda yumusattiktan sonra, tavuk etlerini ilave edip, kavuralim.

AJzini kapatip, tavuk suyunu salip da ¢gekinceye kadar pigirelim.

Suyunu ¢ekince biraz daha kavurup, yeterince tuz, karabiber ve bolca kéri ilave ettikten sonra karistirip ocaktan
indirelim.

Hamur malzemesini karistirip, iyice yogurduktan sonra 5-10 dakika dinlendirelim.

Her zaman yaptigimiz gibi unu yagda kavurup, sut ilave edrek besamel sosumuzu pigirelim.

Yeterince tuz ilave edip, ilindiktan sonra icine 1 yumurta ilave edelim ve iyice ¢irpalim.

Isiya dayanikli 30 cm. capindaki tepsimizi margarin ile yagladiktan sonra hamuru elimizle bastira bastira tepsinin
dibine ve hafifce yanlarini kaplayacak sekilde yayalim.

Hamuru birkag yerinden ¢atalla delip, Uzerine hazirladigimiz tavuklu i¢ malzemesini yayalim, onun da Uzerine
besamel sosu ddkelim.

En Ustlne de kasar peyniri rendesi serpip, 6nceden isitilmig 180°C'li firnda Gzeri renk alincaya kadar pisirelim.
Finndan giktiktan 5-10 dakika sonra ilik olarak servis yapalim.

Not: isteyenler, tavuklu ic malzemeye arzu ettigi kadar mantar ilave edebilirler.
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