PETITE GOURMETS
AVUSTRALYA

Avustralya Etli Tart

Bira ile pismis et dolgusu ve gevrek milfdy ile otantik Australian et boregi tarifi. Mag

guna icin mikemmel geleneksel Aussie rahat yemegi.

30 min 2h 2h 30min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
« 1yemek kasigi sivi yag « 1cay kasig muskat
« Tsogan « Tyumurta

» 2 dis sarimsak 1 bardak tuzsuz tereyag

« Tons kiyma « 4 bardak un
» 2 yemek kasigi domates salcasi + 1bardak su
« 1 bardak kemiksiz et suyu « 2 cay kasigi tuz

1 tutam karabiber

» 2 yemek kasigi Worcestershire sos

« 1cay kasigi kuru kekik

Yapilist



o Kisa hamuru yapin
2 su bardagdi unu 1tutam tuzla blyuk bir kaseye eleyin. 1/2 su bardadi soguk tereyagini kligtk parcalara kesin ve

karisim ince ekmek kirintisina benzeyene kadar parmak uglarinizla una ovun, yaklasik 3-4 dakika.

e 1 yemek kasigi soguk su ekleyin ve hamur bir araya gelene kadar catalla karistirin. DUz bir disk seklinde sekillendirin,
strec filmle sarin ve 30 dakika buzdolabinda bekletin.

e Milféyl yapin

2 su bardagi unu 1 tutam tuzla baska bir kaseye eleyin. 1su bardagi soguk tereyagini parcalara ayirin ve bazi
tereyadi parcalari gortnUr kalacak sekilde una kabaca ovun. 1su bardadi soguk su ekleyin ve purazli hamur

olusturmak igin karigtirin.

Hamuru unlanmis ytzeyde 8x20 in¢ dikdértgen haline getirin. Ust tgte birini merkeze dogru katlayin, sonra alt Gcte

birini Gzerine katlayin. 90 derece cevirin ve katlama islemini tekrarlayin. Sarin ve 20 dakika buzdolabinda bekletin.

Et dolgusunu hazirlayin

Buyuk bir tencerede orta ateste 1 yemek kasigi yagdi isitin. 1 adet dogranmis sogan ekleyin ve yumusak ve seffaf

olana kadar yaklasik 5 dakika pisirin.

2 dis kiyilmis sarimsak ekleyin ve kokulu olana kadar yaklasik 30 saniye pisirin. 1 pound kiyma ekleyin ve bir kasikla
parcalayarak her yerden esmerlesene kadar yaklasik 6-8 dakika pisirin.

2 yemek kasigi un ve 2 yemek kasigi domates salgasi ekleyerek un emilene kadar 2 dakika pisirin. 1 cay kasigi

Worcestershire sosu, 1 cay kasigi kekik ekleyin ve tuz ve karabiber ile baharatlayin.

1 su bardagi et suyu dékun ve kaynatin. Atesi kisin ve karisim kalinlasana ve ¢cogu sivi buharlasana kadar ara sira

karistirarak kapaksiz 45 dakika kaynatin. Tamamen sogutun.

Birlestirin ve pisirin
Firini 375°F (190°C) ye isitin. Kisa hamuru 1/4 ing kalinliginda agin ve 9 inglik bérek kalibina 1/2 ing tasacak sekilde

yerlestirin. Pisirme kagidi ile kaplayin ve borek agirligr ile doldurun.

Kenarlar sertlesene kadar 15 dakika kor pisirin. Adirliklan ve pisirme kagidini alin, alt kisim hafif altin sarisi olana

©

kadar 5 dakika daha pisirin. Firindan ¢ikarin.

Hamur kabugunu sogutulmus et karisimi ile doldurun. Milféya 174 in¢ kalinliginda agin ve dolgunun Gzerine

yerlestirin. Fazlaligi kesin, 1/2 in¢ tasacak sekilde birakin, sonra kenarlart mthurlemek igin kivirin.

1yumurta ¢irpin ve hamur yiizeyine striin. Ustte 3-4 kiictk buhar deligi acin. Hamur altin sarisi ve dolgu

o

fokurdayana kadar 30-35 dakika pisirin. Servis efmeden énce 10 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri



679 258 428 418 38 48 1,009mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Sosunuzda en zengin lezzet icin Guinness veya koyu ale secin, ancak herhangi bir bira yerine kullanilabilir. Alkolstz

versiyon icin birayi esit miktarda et suyu ile degistirin.

Hamur tabanini énceden pisirmek nemli alt kismi énlemek icin cok énemlidir. Pisirme fasulyesi veya bérek agirlig

kullanin ve dolguyu eklemeden 6nce hafif altin sarisi olana kadar pisirin.

Boregi birlestirmeden 6nce et dolgusunun tamamen sogumasini bekleyin. Sicak dolgu hamuru eritebilir ve nemli

doku yaratabilir.

Milfoy GsttinU keskin bir bicakla hafifce gizin, buhar delikleri yaratmak ve hamurun ¢ok kabarip catlamasini

onlemek igin.

Mukemmel altin sarisi hamur icin ¢irpilmis yumurta ile fircalayin ve esmerlesmenin en etkili oldugu firinin Gst tcte
birinde pisirin.
Partiler veya toplantilarda mtikemmel porsiyon kontroll ve kolay servis icin muffin kalibi kullanarak bireysel

borekler yapin.

Dolgu bir gtin énceden yapilip buzdolabinda saklanabilir, aslinda gece boyunca lezzeti gelisir. Bu ayni zamanda

pisirme gininde montaji daha hizli hale getirir.

Sosunuz ¢ok ince goériinUyorsa, bir yemek kasigr misir nisastasini soguk suyla karistirin ve kaynar dolguya

karistirarak koyulastirin.

petitegourmets.com



