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HACHI PARMENTIER

5 adet patates

500 gr kiyma

1 dis sarmisak

1 adet sogan

1 adet dolmalik biber
2 ¢orba kasiJi salgca
2 kasik yag

Tuz

Kirmizi biber
Emmental peyneri

Patatesleri iki pargaya bdlerek bir tencerede kaynatarak pisirin. Patatesler pistikten sonra, onlari soyarak bir
kaseye koyarak eziniz ve pire haline getiriniz. Daha sonra sogumasi igin buzdolabina koyunuz (Yaklasik 10
dakika).

Sogani, biberi, sarmisagi rendeleyiniz (mikserle yapmanizi tavsiye ederim.) _

Tavaya yagd! koyduktan sonra kiymayi ekleyiniz ve karistirmaya baslayiniz. Uzerine sodan biber ve sarmisak
karnisimini ilave ederek 2 gorba kasidi sal¢ayi da ilave ediniz ve kendi kendi zevkinize gére tuz ve kirmizi biberi
ilave ediniz.

Karisim kavrulmus hale geldikten sonra, 20 veya 25 cm[Zllik bir tepsi aliniz, igine kavrulmus kiymayi koyunuz.
Uzerine ezilmig patates puresini koyunuz (kiyma ile patatesin karismamasi lazim [?] Altta kiyma Ustte patates)
patates puresini koyduktan sonra Gzerine emmental peynirini dékiniz.

200°C isitilmis firina tepsiyi koyunuz ve Ustteki peyniri eriyip kizarana kadar firinda tutunuz.
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