B

@ H
)o R . .
/ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
’
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PAZI MUHLAMASI (GUMUSHANE)

GUmUgshane Valiligi

1 Kilogram Pazi

100-150 Gram Kiyma Veya Et Kavurmasi
2 Yemek Kagi§i Tereyagi

1 Adet Kuru Sogan

1 Yemek Kasigi Domates Salgasi

4-5 Adet Yumurta

1 Cay Kasig Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

Once pazilar, saplari ve yapraklariyla beraber bir santim boyunda dogranir ve yikanir. Bir tencereye 5-6 su
bardadi su ve az tuz atilir. Su kaynayinca pazilar ilave edilip, 7-8 dakika rengi hafifce déninceye kadar haslanir.
Alti séndUrullp, stizdardldr ve sogumaya birakilir. Soguyan pazilar eller arasina alinip sikilarak bir portakal
bulylluginde toplar haline getirilir. Bu toplarin agzi kapatilarak daha sonra kullaniimak tzere buzdolabinda 2-3
gUn kadar muhafaza edilebilir. Bir tarafta tencereye yagd konulur, ince kiylmis soganla beraber kiyma ya da et
kavurmasi eklenip kavrulur. Salca ilave edilip, 2-3 dakika daha kavrulduktan sonra pazilarin 2 veya 3 topu
Uzerine aktarlir. Pazilar da 2-3 dakika hep birlikte kavrulduktan sonra 1 su bardagi ilik su, tuz ve karabiber ilave
edilerek alti da hafif kisilarak pismeye birakilir. Aradan 8-10 dakika geg¢tikten sonra tencerenin kapagi a¢ilir, kisi
sayisina gore 4-5 yumurta kasikla yemegin icine acilan gézlere kirilir. Alti iyice kisilip, 5-6 dakika daha pisgirilir.
Sicak servis edilir.
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