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ALMAN USULU KIYMALI KAYGANA

125 gr (1 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

1 yumurta

1 yumurtanin sarisi

125 gr (1/2 su bardagindan biraz fazla) sat
2 tath kasigi tereyag (eritiimig)
Harci:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)
750 gr dana kiymasi

75 gr mantar (ince dilimlenmis)
125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

Kayganayi hazirlamak i¢in un ve tuzu buyUk bir kaseye eleyiniz. Ortasini cukurlagtirip 1 yumurta ve 1 yumurta
sarisini icine koyunuz. Yumurtalara 1 ¢corba kasigi sut katip tahta kasikla karigtiriniz. Yavas yavas kalan sttiin
yarisini akitarak yediriniz.

Kalan sutl katip, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla ¢irpiniz. Kasenin Ustini 6rtlp, serin bir yerde 30 dakika
bekletiniz. Bu arada harci hazirlamak icin, blyUk bir tencerede yadi kizdiriniz. Yaz kizinca soganlari koyup 6-7
dakika, renkleri pembelesene kadar kavurunuz.

Kiymayi katip iyice karistirarak 10 dakika, rengi kahverengi olana kadar kavurduktan sonra, mantarlari ekleyip 5
dakika daha pisiriniz. Kiymanin birakmig oldugu suyu kasikla elden geldigi kadar bosaltiniz.

Tencereye krema, tuz, biber ve maydanozu katip kapagmi kapatarak agdir ateste 20 dakika, ara-sira karigtirarak
pisiriniz.

Tencereyi atesten alip harci sicak tutunuz. Orta boy bir tavayi orta ateste kizdirip, bir tatli kasidi yagla hafifce
yaglayiniz. Kaygana bulamacinin yarisini akitip, tavayi déndirerek bulamaci her yanina ayni lgtide yayiniz. 2 - 3
dakika, kaygananin alti kizarana kadar pisiriniz. Spatulayla gevirerek 6teki ylizinu de 2 dakika pigiriniz.
Kayganayi isitilmig bir servis tabagdina ¢ikarip sicak tutunuz.

Tavayi kalan tath kasigi yagla yeniden yaglayip, igine kalan bulamaci dékin(z. 2-3 dakika kizartip spatulayla
geviriniz.

Kiymali harci Ustline ddseyip dnce pisirdiginiz kayganayi en Uste kapatiniz. Tavayi atesten alip kayganay! bir
servis tabagina kaydiriniz.

Dilim dilim keserek servis ediniz.
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