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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

700 g kuzu eti

3 patlican

4 patates

3 domates

4 yesil biber

2 kuru sogan

1 bas sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz, karabiber ve kekik

On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlgileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayri yarttlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Lavas ve sogan salatasiyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri hazirlayin:
e Et ve sebzeleri benzer buyuklUkte iri parcalar halinde kesin.

2. Tepsiyi duzenleyin:

o Et, patlican, patates, biber, sogan ve sarimsagi sira sira yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

3. Domatesi ekleyin:
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e Domates dilimlerini Uste koyup yag ve baharati gezdirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Pisirin:

e Tepsiyi kapali olarak 200°C firinda 45 dakika, ardindan acik olarak 15 dakika kizartin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stire kadar gérinim ve doku da énemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa sure dinlendirin.

>> Ipucu: Sebzeleri cok kiiclik kesmemek uzun firin siiresinde dagilmalarini énler.
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