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FIRINDA KIYMALI PATATES

1500 gram sari patates

80 gram sadeyagi, ya da margarin (4 ¢orba kasig)

120 gram cigcekyagdi (6 ¢orba kasig)

300 gram sogan (3 blyuk)

250 gram kiyma

500 gram domates (3 blylk) ya da 1 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
3 bardak su

3 yesil biber (varsa)

Tuz

Karabiber

1 Bir tencereye; 4 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin ile, kiigtik kesilmis, 3 blylUk bas sogan koyarak 5
dakika kavurmali, sonra bunlara; 250 gram kiyma, 2 kahve kasigi karabiberle 1 tatl kasidi da tuz katarak,
kiymalar sularini salip da tekrar ¢ekinceye kadar asadi yukari 15 dakika kavurmakta devam etmeli, sonra da bu
soganl kiymalara; kabuklari soyulmus ve kig¢ik dogranmig 3 blylk domates ya da yarim bardak suda eritilmis
1 kahve fincani tuzsuz domates salcasi koymali ve gayet kicUk ateste hafif pismeye birakmal.

2 Kiymalar pismekte iken, diger taraftan da 1500 gram sari patatesin kabuklarini soyduktan sonra, bunlari ister
parmak kalinhginda yuvarlaklara, ister dérde kesmek suretiyle kliclk parcalara dogramali ve kararmamalari i¢in
de patatesleri, iginde su olan bir tencereye atmali ve sonra da patatesleri bir kevgirden gecirmek suretiyle
sularini déktikten sonra bunlari iki U¢ kez olmak (zere, icinde dumani titercesine kizdiriimig 6 silme ¢orba
kasiJ margarin olan tavaya atarak patateslerin her bir taraflar hafifce pembelesinceye kadar kizartmak ve
kizaranlar yagdan ¢ikararak kiyma tenceresine katmak ve diger parti patatesleri tavaya atmak suretiyle bitin
patatesleri béylece kuvvetli ateste arada bir karistirmak suretiyle kizartmalidir. (Son parti patatesleri kizarttiktan
sonra bunlari tavanin igindeki yagi ile birlikte kiyma tenceresine katmalidir.)

3 Sonra, kiymal patates tenceresine; 2 bardak su, kiiglk kesilmis 3 yesil biberle 1 tath kasidi tuz katarak
tenceredekileri uygun bir firin tepsisine dékerek gizelce yaymalidir. Tepsinin Uzerini drterek firina strmelidir. 15
dakika sonra tepsinin Uzerini agarak tekrar firina stirmeli ve yarim saat daha pisirmeli. Sre sonunda sicak
servis yapmalidir.
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