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VOLOVAN
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1 paket milféy hamuru

1 adet yumurta (cirpilmig, Gzeri igin)
Dolgusu I¢in (Istege Bagh):

1 su barda@ dogranmis mantar

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri

1 su barda@ haslanmig tavuk veya hindi eti
1 su bardagi besamel sos (istege bagl)
Tuz ve karabiber (istege bagl)

Ince dogranmis maydanoz (istege bagh)

Milféy hamurlarini buzdolabindan gikarin ve hafifge yumusamalari igin birka¢ dakika bekletin.

Her bir milféy hamurunu ikiye kesin. Bir par¢asini taban olarak kullanacagiz, diger pargasini halka seklinde
kesip Uzerine yerlestirecegiz.

Taban icin kullanacaginiz hamurlari yagh kagit serilmis firin tepsisine yerlestirin.

Kestiginiz ikinci pargalardan yuvarlak bir kurabiye kalibi veya bir bicak yardimiyla orta kismini ¢ikartarak halka
sekli elde edin.

Halka seklindeki hamurlari taban hamurlarin tGzerine yerlestirin.

Cirpilmig yumurtay halka sekillerin tizerine striin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 15-20 dakika, hamurlar altin rengini alana kadar pisirin.
Mantarlari dograyin ve bir tavada biraz zeytinyagi ile soteleyin.

Haglanmig tavuk veya hindi etini didikleyin.

Istege bagl olarak besamel sosu hazirlayin: 2 yemek kagsigi tereyadi, 2 yemek kasidi un ve 1 su bardagi siti
karigtirarak besamel sos yapabilirsiniz.

Tavuk veya hindi etini, mantarlari ve rendelenmis kasar peynirini karistirin. Tuz ve karabiber ekleyin.
Firindan ¢ikan ve soguyan volovanlarin igine hazirladiginiz dolguyu yerlestirin.

Uzerine ince dogranmig maydanoz serpin.

Dolgulu volovanlari sicak veya Ilik olarak servis yapin.
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