FIRAZ'IN
MUTFACH

Kiymal Eriste Corbasi
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PV murracs

Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Kiymayi kavurup eristeyi son asamada ekliyoruz; eristeyi fazla haslamadan yumusatmak corbanin
ertesi gun lapa olmasini dnler.

Malzemeler:

e 200 g dana kiyma

1 su bardag: eriste

1 kuru sogan, kiclik dogranmis

1 kGicUk havucg, kiip dogranmis

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi sivi yag

6 su bardagdi sicak et suyu veya su
1 cay kasigl kuru nane

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: icerir: bugday/gluten.
On Hazirhk:

Corbayi ertesi gine birakacaksaniz eristeyi ayri haslayip servis sirasinda eklemek kivami daha iyi
korur.

Yapihsi:
1. Kiymali tabani hazirlayin:

e Yagi ve kiymayi tencereye alin. Kiymay! ufalayarak suyunu ¢ekip hafif renk alana kadar 6-7
dakika kavurun.

e Sogan ve havucu ekleyip 4 dakika yumusatin. Salcayi katip kokusu cikana kadar 1 dakika
kavurun.

2. Corbayi pisirin:
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e Sicak suyu ekleyin; kaynayinca atesi kisin ve havucu 8 dakika pisirin.
e Eristeyi ekleyin. Yumusayana kadar 8-10 dakika pisirin, ara sira karistirin.

3. Baharatlayip servis edin:
e Nane, tuz ve karabiberi ekleyip 1 dakika daha kaynatin. Kivam koyuysa sicak suyla agin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:
Eristeler yumusak ama dagilmamis, kiyma tamamen pismis olmahdir.
Saklama:

Kapall kapta buzdolabinda 2 gune kadar saklayin. Isitirken sicak su ekleyin.
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