
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>g Quebec Tourtiere
Toplam 195 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 65 dk 8 kişilik Zor ~620 kcal Açl1k bar1 7/10

Tourtiere, baharatl1 domuz ve dana k1ymas1n1 patatesle bağlay1p çift kat hamur içinde pişiren Quebec etli 
tart1d1r.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 200 gr Soğuk tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Soğuk su

• 500 gr Domuz k1yma

• 300 gr Dana k1yma

• 2 adet Patates

• 1 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 su bardağ1 Et suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Hardal

• 1 adet Yumurta

• 0.5 çay kaş1ğ1 Yenibahar

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karanfil

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, soğuk tereyağ1, soğuk su ve tuzun yar1s1yla tart hamuru haz1rlay1n.

2. Hamuru 30 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

3. Patatesleri 15 dakika haşlay1p ezin.

4. Kuru soğan ve sar1msağ1 5 dakika yumuşat1n.

5. Domuz k1yma ve dana k1ymay1 ekleyip 12 dakika kavurun.

6. Et suyu, hardal, yenibahar, karanfil, tarç1n, karabiber, kalan tuz ve patatesi harca kar1şt1r1n.

7. Hamurun yar1s1n1 kal1ba yay1n, soğuyan harc1 doldurup ikinci hamurla kapat1n.

8. Üstüne ç1rp1lm1ş yumurta sürüp 190°C f1r1nda 45 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 soğutarak hamura koymak alt taban1n yağla 1slanmas1n1 önler.



SERVIS  ÖNERISI

Keskin turşu, hardall1 salata ve k1z1lc1k sosuyla dilimleyin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Hardal
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