FIRAZ'IN
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Firinda Kiymahl Pirasa
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

5 dal pirasa

¢ 300 g dana kiyma

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
2 adet yumurta

1 su bardagi yogurt

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigl kirmizi toz biber
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Yumurta, sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Yaninda sade piring pilaviyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Harci pisirin:
e Sogani ve kiymayi kavurup salca ile baharatlari ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Pirasay! yumusatin:
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e ince dogranmis pirasayi ekleyip 8-10 dakika soteleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Firnin kabina alin:
e Karisimi yaglanmis kaba esit bicimde yayin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrolli ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagli kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

4. Sosu ekleyin:

e Yumurta ve yogurdu cirpip Uzerine dokin, 190°C firinda 30-35 dakika pisirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Pirasanin suyunu cekmesi, yemegin firinda sulanmasini énler.
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