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YUMURTALI VOLOVAN

20 cm'lik 1 volovan

6 kati haglanmig yumurta (dilimlenmis)

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 marul (dis yapraklar ¢ikarilip, yikandiktan sonra silkelenerek kurutulmus ve ince Kiyilmig)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi seker

3 corba kasiJi ekmek i¢i (kabugdu cikariimig)
1 su bardagi besamel sos

180 gr (1 su bardagdi) cevizigi (iri dévulmas)
125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 cay kasigi hindistancevizi

Once, finninizi orta sicakhda (180°C) getirip, Isitiniz.

Orta boy bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca marullari ekleyip, tencerenin kapagini kapatarak,
10 dakika pisiriniz. Tuz, biber ve sekeri serpiniz.

Tencereyi atesten alip, karigimi ince bir tel stizgegten biiylk bir kaseye siiziinliz. Suyunu atip, marullari yeniden
tencereye koyunuz. Ekmek i¢ini karisima katip, iyice karigtiriniz.

Besamel sosu marul karigimina ekleyiniz. Yumurta, ceviz, krema ve hindistancevizini katip, hafif¢e karigtiriniz.
Karisimi kasikla volovan kasesine doldurunuz. Kaseyi tepsiye yerlestirip, tepsiyi firna striniiz. 5 dakika,
volovan iyice 1sinana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan aliniz. Volovani isitilmig bir servis tabagdina yerlegtirip, servis ediniz.
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