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=� Kulebyaka
Toplam 190 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 52 dk 8 kişilik Zor ~470 kcal Açl1k bar1 6/10

Rus somonlu kulebyaka, pirinç ve mantarl1 dolguyu mayal1 hamur içinde f1r1nda saklar.

Malzemeler

• 600 gr Somon fileto

• 500 gr Un

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 250 gr Mantar

• 1 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Mayal1 hamuru yoğurun ve 40 dakika kabarmas1 için dinlendirin.

2. Pirinci 12 dakika pişirin, mantar1 ayr1 tavada 8 dakika suyunu çekene kadar kavurun.

3. Somonu tuzlay1n, pirinçli ve mantarl1 dolguyu 10 dakika soğutun.

4. Hamuru aç1n, dolgu ve somonu ortas1na yerleştirip kenarlar1 kapat1n.

5. Kulebyakay1 15 dakika tepside dinlendirin, hamur f1r1nda çatlamas1n.

6. 180°C f1r1nda 40 dakika k1zarana kadar pişirin.

7. Dilimlemeden önce 10 dakika bekletin, böylece somonlu iç hamurdan d1şar1 akmaz.

PÜF  NOKTASI

Hamuru en az 20 dakika dinlendirmek gluteni gevşetir, aç1mda elastik olmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip 1l1k servis edin, yan1nda dereotlu sos sunabilirsiniz.

Alerjenler

Gluten Yumurta Deniz ürünleri
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