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TAVUKLU VE MANTARLI KIS

230 Gr Sana Hamurisi

Biraz tuz

1 Adet sogan

0,5 Kg. MANTAR

100 gr rendelenmis kasarpeyniri
400 gr kugbagi tavuk eti

3 Corba Kasidi aycicek yagi

1 Cay Kasigi tuz

1 Gorba Kasig Besamel sos i¢in un
3 Adet yumurta

500 grun

Biraz karabiber

Biraz Toz Kkori

2 Su Bardagi st

Hamur i¢in unu hamur yogurma kabina eleyin. Ortasini havuz gibi a¢ip kiip seklinde kesilmis margarini ilave
edin. Kenardan ige dogru parmak uclarinizla unu toparlayarak ekmek kirintisi haline gelinceye kadar karistirin.
Tuz ve yumurtalar ekleyip pUriizstiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru folyoya sarip 15 dakika
buzdolabinda bekletin. I¢c malzeme i¢in mantarlari nemli bir bezle silip dilimleyin. Kararmamasi icin limonlu suda
beklettikten sonra stiziin. Sogani soyup kiyin. Yagi isitip sogani, dilimlenmis mantarlari ve tavuk etini ilave edip
soteleyin. Tuz ve baharati ekleyip tatlandirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Besamel sos i¢in, margarini eritip
unu kavurun. Azar azar sicak sut ilave ederek muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Ocaktan alip ilinmaya
birakin. Derin ve yuvarlak bir kek kalibini ya da tart kalibini yaglayip un serpistirin. Hamuru elinizle bastirarak
kalibin her tarafini kapatacak gekilde yerlesgtirin. Once tavuklu i¢ malzemeyi yayin sonra da besamel sosu
dékin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 45 dakika pisirip firndan alin. Uzerine rendelenmis
kasarpeynirini serpigtirip tekrar firina verin. Peynirler eriyip kizarincaya kadar pigirin. Firindan alip iinmaya
birakin. Dilimleyip servis yapin.
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