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FIRINDA PIRASA

2000 gram pirasa

300 gram kiyma

100 gram sogan (1 blyUk)

100 gram sadeyag! ya da margarin (5 ¢orba kasigi)
2 bardak et suyu

50 gram rende kasar (2 kahve fincani)
1/2 ¢orba kasi§i tuzsuz domates salcasi
250 gram st (1 bardak)

4 yumurta

Tuz

Karabiber

1 2000 gram pirasanin ¢ok yesil olan kisimlanyle puskulll olan bag taraflarini kesip attiktan sonra, Ustlerindeki
iki sira kabuklarini soymali, ve bunlari en ¢ok bir santim genisliginde halkalara keserek yikamall, iyice sizmeli ve
bir tarafa birakmalidir.

2 Bundan sonra, bir tencereye; 5 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin ile, kiiglik dogranmis 1 biyUk bas
sogan koyarak, soganlar pembemsi bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra bunlara; 300 gram kiyma koyarak
kiymalar sularim salip da tekrar ¢cekinceye kadar kavurmakta devam etmeli, sonra bu soganli kiymalara; ince
dogramis oldugumuz pirasalara, yarim ¢orba kagsiJi tuz ve iki kahve kasigi da karabiber katmali ve pirasalari,
kiymalarla orta kuvvetteki ateste arada bir karistirmak suretiyle 20 - 25 dakika pisirmelidir.

3 Sonra bu kiymali pirasalari, iki - iki buguk parmak genisliginden fazla olmak Gzere bir tepsiye désemeli,
Ustlerine de, icine bir ¢ceyrek kahve fincani tuzsuz domates salgasi karistiriimig iki bardak et suyu kattiktan sonra
tepsinin kapagini kapatmali ve pirasalar pisip tepsideki suyu da iyice ¢cekerek ancak yagla kalmis bir hale
gelinceye kadar, kiiglk ateste pisirmeli ve atesten alinarak ilinmasi igin bir tarafa ayirmalidir.

4 llininca; pirasalarin Gstleling, iki kahve fincani rende kasar peyniri dizgin bir sekilde serptikten sonra, bir
kaseye; 4 adet bitliin yumurta kirarak, tel ya da c¢atalla iki dakika kadar dévmeli, sonra bunlara; soguk bir halde
bir bardak sut katarak tekrar iyice bir karistirdiktan sonra, bu yumurtal siitl tepsideki pirasalara katmali, sonra
da tepsiyi, orta kuvvetteki firina strerek, pirasalari yakmadan 40 - 50 dakika arasinda pisirmeli ve dort kbse
parcalara kesmeli ve servis yapmalidir.
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