FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Kiymah Bruksel Lahanasi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

750 g Bruksel lahanasi

e 400 g dana kiyma

1 kuru sogan

2 domates

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 su bardagi sicak su

1 su bardagi kasar peyniri

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt ve sit Grtnleri.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buyuklikte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Yogurt ve taze ekmekle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Lahanalan hazirlayin:
e Dis yapraklar ayiklayip lahanalari ikiye kesin ve dért dakika haslayip stzun.

e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzduikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.
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PV murracs

2. Kiymali harci pisirin:

e Kiymayi soganla kavurup salca, domates ve baharatlari ekleyin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Finin kabini kurun:

e Lahanalari kaba yayip kiymali har¢ ve sicak suyu Uzerine ekleyin.
 Pisme siresinin son bdliminde kontrolli ilerleyin. Ust yizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla értun; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

4. Pisirin:

e 190°C firinda sos koyulasana kadar pisirip son bélimde kasar serpin.
e Sosu orta-kisik ateste ve surekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: On haslamayi kisa tutmak Briiksel lahanalarinin bicimini ve rengini korur.
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