
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Tavuklu Hortobagyi Palacsinta
Toplam 70 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Zor ~380 kcal Açl1k bar1 6/10

Macar mutfağ1n1n lezzetli klasiği Hortobagyi palacsinta; ince krepler tavuklu paprika harçla doldurulup ekşi 
krema soslu paprika sosla f1r1nlan1r, ulusal bayram sofralar1n1n vazgeçilmezi.

Malzemeler

Krep için

• 180 gr Un

• 2 adet Yumurta

• 350 gr Didiklenmiş tavuk eti

• 150 gr Ekşi krema

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz k1rm1z1 biber

• 1 adet Kuru soğan

• 1 su bardağ1 Tavuk suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 30 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1 (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Krep hamurunu haz1rlay1n: un + yumurta + 1 su bardağ1 süt + 1 tutam tuz + 1 yemek kaş1ğ1 eritilmiş tereyağ1; 

ç1rp1p 15 dakika dinlendirin.

2. İnce krepleri s1cak yağlanm1ş tavada her iki yüzü hafif alt1n olana kadar pişirin (her krep ~1 dakika).

3. Tavada tereyağ1nda doğranm1ş soğan1 4 dakika pembeleştirin; toz k1rm1z1 biber, opsiyonel domates salças1, tuz 
ve karabiberi ekleyip 1 dakika kavurun, didiklenmiş tavuk ve yar1m ölçü ekşi kremay1 kat1p 5 dakika pişirin.

4. Krepleri aç1p ortalar1na 2 yemek kaş1ğ1 tavuklu harç koyun, kenarlar1 kapatarak rulo yap1n; yağlanm1ş f1r1n kab1na 
dizin.

5. Kalan ekşi kremay1 tavuk suyuyla pürüzsüzleştirip krepleri üzerine dökün; 180°C f1r1nda 15 dakika üst 
k1zarana kadar pişirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Krepleri bir gün önceden haz1rlarsan1z doldururken y1rt1lma riski azal1r. Paprika sosu kaynama noktas1na 
yaklaşt1r1n ama kaynatmay1n; ekşi krema kesilebilir.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne ekstra paprika sos ve bir kaş1k ekşi krema gezdirip taze maydanozla s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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