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>X Santiago M1s1rl1 Pastel de Choclo
Toplam 102 dk Haz1rl1k 24 dk · Pişirme 50 dk 6 kişilik Orta ~455 kcal Açl1k bar1 9/10

Santiago M1s1rl1 Pastel de Choclo, Şili criolla mutfağ1n1n ulusal klasiği bir f1r1n yemeğidir: k1ymal1 pino harc1n1n 
(soğan, kimyon, paprika) üzerine tavuk, kuru üzüm, siyah zeytin ve haşlanm1ş yumurta dizilir, üstü fesle-

ğenli tatl1 m1s1r püresiyle kaplan1r ve paila kâsede karamelize olana kadar f1r1nlan1r.

Malzemeler

• 500 gr Dana k1yma

• 4 su bardağ1 Tane m1s1r

• 0.5 su bardağ1 Süt

• 2 adet Yumurta

• 1 adet Soğan

• 0.3 su bardağ1 Zeytin

• 300 gr Tavuk göğsü (haşlanm1ş, didiklenmiş)

• 0.3 su bardağ1 Kuru üzüm

• 6 yaprak Taze fesleğen

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Toz tatl1 paprika

• 1 yemek kaş1ğ1 Pudra şekeri

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Soğan1 tereyağ1nda 5 dakika yumuşat1n, kimyon ve paprikay1 ekleyip 1 dakika kavurun.

2. K1ymay1 ekleyip suyunu sal1p çekene kadar 8 dakika kavurun, tuzla terbiye edin.

3. Tane m1s1r1 süt ve fesleğenle blenderdan geçirip koyu püre yap1n, ayr1 tavada 3 dakika kaynat1n.

4. Pino harc1n1 f1r1n kab1na yay1n; üstüne didiklenmiş tavuk, halkalanm1ş zeytin, kuru üzüm ve haşlanm1ş yumurta 
dilimlerini yerleştirin.

5. M1s1r püresini üstüne yay1n, pudra şekeriyle ince serpin.

6. 190°C f1r1nda 30-35 dakika, üst yüzey alt1n-karamelize olana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Pino harc1n1n suyu tamamen çekilmeden m1s1r püresi yay1l1rsa katmanlar dağ1l1r. Pudra şekeri üst yüzeyi 
karamelize eder; geleneksel paila (terrakota) kâsede daha iyi sonuç verir.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1nda pebre sosu (domates, soğan, kişniş, ac1 biber) ve domatesli yeşil salatayla s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/santiago-misirli-pastel-de-choclo


