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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

700 g orta yagl kuzu kiyma
3 kirmizi kapya biber

2 yesil biber

1 kuru sogan

4 dis sarimsak

3 domates

1 yemek kasigi biber salcasi
1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

e Tuz

On Hazirhk:

Yoresel tarifin karakterini korumak igin olgtleri 6nceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurttup yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Lavas, sumakli sogan ve ayranla tepsiden sicak servis edin.

Yapilisi:

1. Sebzeleri hazirlayin:
e Biber sogan sarimsak ve maydanozu cok ince kiyin.
L]

2. Harci yogurun:

e Kiyma sebzeler salca ve baharatlari esit dagilana kadar yogurun.
e Hamuru purlzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Tepsiye yayin:

e Harci ince ve esit tabaka halinde tepsiye bastirip domatesleri dizin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecedi
kGcUk bosluklar birakin.

4. Firinda pisirin:

e Kenarlarn kizarip et tamamen pisene kadar yuksek isida pisirin.
 Pisme siresinin son bdliminde kontrolli ilerleyin. Ust yizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla értun; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Harci kalin birakmamak Kilis tavanin esit kizarmasini saglar.
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