>HAMUR ISLERI

S@avuklu MantarlPie Tava

Toplam 47 dk Haz1rlDR2 dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Orta ~338 kcal Acllhbar®b/10

ingiliz pub klasigi chicken and mushroom pie; tavuk ve mantar tereyaglToux ve kekikli kremalksosla
bulusur, Ustu milfdyle kapatllXprinddtlmengi alana dek pigirilir.

Malzemeler

* 450 gr Tavuk gogsi

¢ 250 gr Mantar

« 2 adet Milféy hamuru
0.5 su bardagKrema

« 1 adet Kuru sogan

¢ 1.5 yemek kas@Un

¢ 1 su bardagTravuk suyu
1 adet Yumurta

« 40 gr Tereyagl

* 2 dis Sarlmsak

1 cay kas@iTTuz

0.5 cay kas@Karabiber
« 1 tatikas@Kuru kekik (thyme)

YapH1

1.

Tavuk gogsuni 2 cm kup dograylpuz ve karabiberle terbiyeleyin; mantarlardérde bélin, soganince
dograyln.

Tereyag1nymarlsltatada eritip tavugu yiksek ateste 5 dakika muhurleyin; kenara alln.

Aynlavada kalan tereyaglylasogan ve sarlms§ ¥4 dakika pembelestirin; mantarkkleyip suyunu ¢cekene
kadar 4 dakika kavurun, unu serpip 1 dakika daha kavurun.

Tavuk suyunu yavasca ekleyip topaks1zos elde edin; kremayle kuru kekidi kat18 dakika klvanalana dek
kaynatlntavuklargeri ekleyin.

Harcllslytayanlkidvada dizleyin; milféyl Gzerine kapatlikenarlarbastlrlartasinduhar deligi aclive
yumurta sarlskitin.

Pie'200°C 6n 1s1t§lfhdlndb dakika, milfoy altlmengi alana ve sos kenarlardan fokurdayana dek pisirin; 5
dakika dinlendirip servis edin.

PUF NOKTASI

Roux'a tavuk suyunu azar azar eklemek ve kremay®n sonda katmak; sosun topaklanmasZlrihler ve milfoy
altlriklatmaz.



SERVIS ONERISI

Yanlngesil bezelye plresi ve patates puresiile slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten St Yumurta
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