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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g hindi gégsu

1 eksi elma

1 yemek kasig! hardal

1 kGicUk kuru sogan

1 yemek kasigi zeytinyagdi
Yarim su bardagi tavuk suyu
1 cay kasigi kekik

e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Hardal.
On Hazirhk:

Sebzeleri yikayip kuruladiktan sonra tarifte belirtilen boyutta kesin. Cig et veya tavugu ayn
tahtada hazirlayip sebzelere gecmeden 6nce bicagi ve calisma ylUzeyini yikayin. Sos, baharat ve
sivi Olculerini 6nceden cikarin; tavadaki veya firin kabindaki malzemeleri Ust Uste yigmayin.

Servis Onerisi:

Yemedi kisa slre dinlendirip sicak servis edin. Yanina sade pilav, yogurt veya mevsim
salatasindan yalnizca tarife yakisan bir eslikci ekleyin.

Yapihsi:
1. On hazirh@g yapin:

e 500 g hindi gogsu, 1 eksi elma ve 1 yemek kasigi hardal malzemelerini tarifte kullanilacak
boyutta hazirlayin.

e Cig et veya tavuk kullaniliyorsa sebzelerden ayri kesme tahtasi kullanin.
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2. Ana malzemeyi pisirin:

e Tencereyi iyice Isitip yagi ve ana malzemeyi ekleyin; Ust lste yigmadan renk aldirin.
o Sert dokulu sebzeleri ekleyip orta ateste kokulari belirginlesene kadar cevirin.

3. Yemegi birlestirin:

e Kalan sebzeleri, baharatlari ve dlcull sicak suyu ekleyin.
e Kapagi kapali bicimde malzemeler yumusayana ve lezzetler birlesene kadar pisirin.

4. Son kontroliu yapin:

e Suyunu ve tuzunu kontrol edin; gerekiyorsa kapagi acik birkac dakika cektirin.
e Ocaktan aldiktan sonra bes on dakika dinlendirerek servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et veya tavuk kullanilan tarifte merkez tamamen pismeli ve pembe bdlim kalmamalidir. Sebzeler
bicimini korurken catali zorlamamali; yemegin suyu tabagin dibinde birikmek yerine malzemeleri
kaplamalidir. Ylksek ates ylzeyi kurutuyorsa isty1 disirun; servis dncesinde en kalin parcayi
keserek i¢c dokuyu kontrol edin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki giine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, i¢ci tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Elmayi son on dakikada ekleyin; bdylece dilimler dagilmadan sosun eksi-tatl dengesini
verir.
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