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VOLOVAN

250 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 yumurtanin sarisi

2 adet carliston biber

6 adet milféy hamuru

1 yemek kasigdi biber salgasi
2-3 yemek kasigi aygicegdi yadi
1 su barda@ rendelenmis kasar
Nane

Pul biber

Biberleri ve sodani glizelce temizleyip kiiglk kiiglk dograyin.

Dogradiginiz sebzeleri bir tencerede kavurmaya basglayin.

Sebzeler renk degistirince kiymayi da tencerenin igine ilave edin.

Kiyma da renk degistirmeye baslayinca nane, pul biber ve salcayi ekleyip kavurma islemini bitirin.
Milfdy hamurlarini mutfak tezgahinin tizerine alin.

Hamuru, bir su bardadini kullanarak blytik yuvarlak pargalara bolin.

Yuvarlak hamurlardan 4 tanesini yagl kagit serili firin tepsisine dizin.

Diger 4 yuvarlak hamuru da énce su bardagi daha sonra ¢ay bardadi kullanarak ortasi delik yuvarlaklar elde
edin.

Ortasl delik yuvarlaklari tepsideki hamurlarin tGizerine yerlestirin. Bu islemi milféy hamurlan bitene kadar
sUrddrun.

Milféy hamurlarinin ortasini gok kabarmamasi i¢in ¢atalla delin.

Onceden 200 derece isitiimis firinda, hamurlar hafif¢e kizarana kadar pigirin.

Pisen milféylerin iginde kabaran kisimlari bir kasik yardimiyla ¢ikarin.

Ortada kalan boglugun icine kavurdugunuz kiymali karigimi yerlestirin.

Yumurta sarisini batiin hamurlarin kenarlarina giizelce sirdn.

En son Ustlerine kasar rendesi serpistirin.

Finnin sicakh@ini 180 dereceye ayarlayin ve hazirladiginiz volovanlari tekrar firina alin.

Kasar peynirler tamamen eriyip, hamur kenarlari glizelce kizarinca volovanlari firndan ¢ikarin.

Finndan ¢ikardiginiz volovanlari hemen sicak servis edebilirsiniz.
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