PETITE GOURMETS

INGILIZ

Hindi Wellington

Ispanak, yaban mersini ve otlarla hazirlanmis, gevrek milféoy hamuruyla sariimis geleneksel Hindi Wellington.

Stkran GUnid veya Noel yemegi icin mikemmel.

30 min 1h 25min 1h 55min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 250 g ispanak

* 2 yemek kasigi zeytinyagdi
« 2 yemek kasigi kizilcik

* 1sogan

* 2 yemek kasigi badem

* 1 libre hindi

* 3 yemek kasigi dijon hardal

1 bardak tereyag
* 6 bardak milfoy

* 1 yumurta

* 2 yemek kasigi su
* 1 tutam tuz

« 1 tutam karabiber

Yapilisi
Q Ispanak dolguyu hazirlayin
Blyuk bir tavada 2 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste parildayana kadar, yaklasik 1 dakika isitin.

Q 1 dogranmis sogan ekleyin ve yumusak ve saydam olana kadar, yaklasik 4-5 dakika pisirin. 2509 taze i1spanak
ekleyin ve solana kadar, yaklasik 2-3 dakika pisirin.

Q 1 tutam tuz ve 1 tutam karabiber ile baharatlayin. Bir tabaga alin ve tamamen sogumasi icin, yaklasik 15

dakika kenara koyun.



Q Hindiyi hazirlayin
1 pound hindi gégstni streg film arasina yerlestirin ve et tokmadi kullanarak esit 1/2 in¢ kalinligina kadar

doévun. Her iki tarafini tuz ve karabiber ile baharatlayin.

Q Kiguk bir kapta 2 yemek kasigi yumusamis tereyagi ile 2 yemek kasigi Dijon hardalini karistirin. Karisimi

hindinin bir tarafina esit sekilde strun.

Q BuyUk firina dayanikli bir tavada 2 yemek kasigi bitkisel yagini orta-yiiksek ateste kizgin olana kadar isitin.
Hindiyi tereyagl tarafi asagi gelecek sekilde altin kahverengi olana kadar 3-4 dakika kavurun, sonra gevirin

ve 2-3 dakika daha kavurun.

Q Hazirlik icin hazirlayin
Firint 200°C'ye (400°F) isitin. 1 yaprak milféy hamurunun dondurucu c¢ikarin ve oda sicakliginda 10 dakika

¢6zun. KagUk bir kapta yumurta yikamasi icin 1 yumurtayi 2 yemek kasigi suyla girpin.

Q Wellington't hazirlayin
Milfoy hamurunun hafifce unlanmis ylzeyde hindiyi saracak kadar blyUk bir dikdértgen olacak sekilde agin.

Sogumus Ispanak karisimini hamurun ortasina, 2 inc kenar birakarak yayin.

Q Kavurulmus hindiyi ispanagin Uzerine yerlestirin. Hamur kenarlarina yumurta yikamasi striin, sonra hamuru

hindinin etrafina sarin, dikis ve uglan sikica bastirarak muthurleyin.

Q Wellington'i pisirin
Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine dikis asadi gelecek sekilde yerlestirin. Ustiine yumurta yikamasi siriin ve
bicakla dekoratif cizgiler ¢izin. Hamur altin kahverengi olana ve i¢ sicaklik 74°C'ye (165°F) ulasana kadar 25-

30 dakika pisirin.

o Wellington'i kesme tahtasinda keskin bicakla 2 inc kalinliginda porsiyonlara dilimlemeden 6énce 10 dakika

dinlendirin. Hemen servis edin.

ipuclari

Kolay kullanim icin hem hindi g6gstiniin hem de milféy hamurunun hazirlik 6ncesi oda sicakliginda

oldugundan emin olun.

Hamurun islanmasini énlemek igin pismis hindiyi hamura sarmadan 6nce tamamen sogumasini bekleyin.
Temiz, profesyonel gorinumlu dilimler icin bitmis Wellington'i keskin bir bicakla dilimleyin.

GuUzel altin rengi ve profesyonel gorinum icin hamura yumurta karisimini sarun.

Kolay sarma icin hamuru ispanak karisimiyla fazla doldurmayin - az ¢oktur.

Zarif bir sunum icin pisirmeden 6nce hamuru hafifce dekoratif desenlerle cizin.




Yapismayi 6nlemek ve kolay temizlik saglamak icin firin tepsisine pisirme kagidi kullanin.

Seklini korumasina yardimci olmak icin Wellington' pisirdikten sonra dilimlemeden 6nce 5-10 dakika

dinlendirin.

petitegourmets.com



