FIRAZ'IN
MUTFACH

Kiymah Patatesli Bezelye Yemegi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 350 g dana kiyma

e 3 patates

e 2 su bardagi bezelye

e 1 kuru sogan

¢ 1 havuc

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 2 yemek kasigl zeytinyadi

e 3 su bardagi sicak su

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e Tuz

e Karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayr kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer blyUklikte dograyin; etin
muhudrlenmesi gereken tariflerde tavayi 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Pirin¢ pilavi ve cacikla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Kiymayi kavurun:

¢ Kiymayi genis tencerede suyunu c¢ekip renk alana kadar kavurun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

2. Tabani kurun:

e Sogan havuc ve salcay! ekleyip kokusu cikana kadar cevirin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Sebzeleri pisirin:

o Patates bezelye ve sicak suyu katip kapagi kapal pisirin.

4. Kivami tamamlayin:

e Patates yumusayinca baharati ayarlayip yemegi dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asir soguklugunun gegcmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> Ipucu: Patatesleri cok kiiciik kesmemek piserken dagilmalarini énler.
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