
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>g Montreal Tourtiere
Toplam 185 dk Haz1rl1k 50 dk · Pişirme 65 dk 8 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 7/10

Tourtiere, baharatl1 k1yma, patates ve soğan dolgusunu çift kat tart hamuruyla f1r1nlayan Frans1z Kanada etli 
böreğidir.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 200 gr Soğuk tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Buzlu su

• 500 gr Dana k1yma

• 300 gr Kuzu k1yma

• 2 adet Patates

• 2 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 0.8 su bardağ1 Et suyu

• 1 adet Yumurta

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karanfil

• 0.5 çay kaş1ğ1 Yenibahar

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un ve soğuk tereyağ1n1 kum k1vam1na getirin, buzlu suyla hamuru toparlay1n.

2. Hamuru 30 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

3. Patatesleri 15 dakika haşlay1p iri ezin.

4. Soğan ve sar1msağ1 tavada 5 dakika yumuşat1n.

5. Dana k1yma, kuzu k1yma, tarç1n, karanfil, yenibahar ve tuzu ekleyip 10 dakika pişirin.

6. Et suyu ve patatesi ekleyip dolguyu 8 dakika toparlay1n, sonra 15 dakika 1l1nd1r1n.

7. Hamurun yar1s1n1 kal1ba serin, dolguyu koyup ikinci hamurla kapat1n ve yumurta sürün.

8. Tourtiereyi 200°C f1r1nda 35-40 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Dolguyu kabuğa koymadan önce 1l1nmaya b1rakmak alt hamurun yağ1n1 eritip gevrekliğini bozmaz.



SERVIS  ÖNERISI

Armut ketçab1, turşu ve yeşil salatayla s1cak dilimleyin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta

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


