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. ﬁq. GIRAZ'IN
PV murracs

B .

Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 25 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

(I Et icin:

500 gr dana dds veya kuzu eti
1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

[1] Sosu icin:

e 2 yemek kasigi tereyagi

e 2 su bardagi domates rendesi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi toz seker

(1] Diger:

e 1 adet pide (firin pidesi)
e 2 yemek kasigi tereyadi (Uzerine gezdirmek icin)
e Yogurt (yanina servis icin)

Yapihsi:
1. Eti Hazirlayin:

e Eti ince ince dograyin veya et dovme islemiyle inceltin.
e Tuz, karabiber ve zeytinyagi ile harmanlayin.
e 15 dakika kadar dinlendirin.

2. Eti Pisirin:
e Tavayi iyice Isitin.

o Eti yUksek ateste muhirleyerek pisirin.
¢ Pisen etleri kenara alin.
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3. Domates Sosunu Hazirlayin:

e Tereyagini eritin.
« icine rendelenmis domatesleri ekleyin.
e Tuz ve sekeri ilave ederek 10 dakika kaynatin.

4. Pideyi Hazirlayin:

e Pideyi kiip kiip dograyin.
e Tavada hafif tereyagi ile kizartin.

5. Servis Edin:

Kizarmis pideyi tabaga yayin.

Uzerine eti yerlestirin.

Hazirladiginiz domates sosunu gezdirin.
Tereyagini eritip en son Uzerine dokdin.

e Yanina yogurt ekleyerek sicak servis edin.

Lezzet ipucu: [T]

>> Etin yumusak olmasi icin pisirmeden 6nce 1 saat buzdolabinda dinlendirebilirsiniz.
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