>HAMUR ISLERI

SMontreal Tourtiere

Toplam 185 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 65 dk 8 kisilik Zor ~560 kcal AclllbarZ7/10

Tourtiere, baharatlklymapatates ve sogan dolgusunu cift kat tart hamuruyla flrlnlaydmanslZanada etli
boregidir.

Malzemeler
e 3 su bardagln
« 200 gr Soguk tereyag1l
0.5 su bardagBuzlu su
* 500 gr Dana klyma
* 300 gr Kuzu klyma
* 2 adet Patates
2 adet Kuru sogan
« 2 dig Sarlmsak
* 0.8 su bardagEt suyu
1 adet Yumurta
0.5 cay kasfiITar¢cin
« 0.3 cay kas@Karanfil
¢ 0.5 cay kas@venibahar
e 1.5 tatikas@luz

Yap¥1

1. Unve soguk tereyaglrklm klvamlrgetirin, buzlu suyla hamuru toparlayln.

2. Hamuru 30 dakika buzdolablndalinlendirin.

3. Patatesleri 15 dakika hasglaylpri ezin.

4. So@gan ve sarlmsglavada 5 dakika yumusatln.

5. Dana klymakuzu klymatar¢clnkaranfil, yenibahar ve tuzu ekleyip 10 dakika pisirin.
6. Etsuyu ve patatesi ekleyip dolguyu 8 dakika toparlaylnsonra 15 dakika 111nd1rln.
7. Hamurun yarlskallbaerin, dolguyu koyup ikinci hamurla kapatlrve yumurta strin.

8. Tourtiereyi 200°C f1rlndb-40 dakika pisirin.

PUF NOKTASI

Dolguyu kabuga koymadan 6nce ll1lnmaya rakmalalt hamurun yadlrekitip gevrekligini bozmaz.



SERVIS ONERISI

Armut ketcabltursu ve yesil salatayla s1caldilimleyin.

Alerjenler

Gluten St Yumurta

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/montreal-tourtiere



