Firinda Havuclu Kiymali Pirasa
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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

5 orta boy pirasa

e 350 g dana kiyma

1 kuru sogan

1 havuc

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 su bardagi sicak su

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Pirasalari boyuna yarip katlarinin arasindaki topragi iyice yikayin ve halka dograyin. Sogani kip,
havucu ince dilim kesin. Firini 190°C'ye 1sitin; kiymayla ¢alisirken ayri ve temiz bir tahta kullanin.

Servis Onerisi:

Tepsiyi firindan cikardiktan sonra 5 dakika dinlendirin. Kiymali sebzeleri sicak servis edin; yaninda
yogurt veya sade pilav sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Pirasayi temizleyin:

e Pirasalari boyuna yarip katlarini acarak akan su altinda yikayin; ardindan halka halka
dograyin. Havucu ince dilimleyin, sogani kiip kesin.
e Pirasanin katlari arasinda toprak kalmadigindan emin olun ve dogradiktan sonra stzdtrin.

2. Kiymali tabani kavurun:

e Genis tavada zeytinyagini isitip sogani yumusatin. Kiymayi ekleyerek rengi déntp tane tane
olana kadar kavurun.

e Domates salcasini ilave edip kokusu cikana kadar kisa stre kavurun; havuclar ekleyip birkac
dakika cevirin.
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3. Tepsiyi hazirlayin:

e Dogranmis pirasalari firin kabina alin, kiymali karisimi Gzerine yayin. Tuz ve karabiberi
ekleyip sicak suyu kabin kenarindan ddékun.
e Malzemeleri hafifce harmanlayip tepsiye esit kalinlikta yayin; pirasalari ezmeyin.

4. Firinda pisirin:

e 190°C firinda yaklasik 30-35 dakika, pirasa ve havuc¢ yumusayana kadar pisirin.
« Ustii erken kurursa kabi gevsekce értiin. Firindan alinca 5 dakika dinlendirip servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pirasa ve havucg c¢atal batacak kadar yumusamali; kiyma tamamen pismis olmali ve tepside hafif
sos kalmalidir. Sivi erken cekilirse yemegin kurumasini énlemek icin kabi 6rtln; Ustl renk
almadan firin sdresini uzatmayin.

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¢i tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> [pucu: Pirasalarn esit kalinlikta kesmek firinda ayni siirede yumusamalarini saglar.
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