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GCOBAN PAYI

700 gr kiyma

700 gr patates piresi

75 gr sana yagi

3 yemek kasigi yumurta sarisi
200 ml et suyu

1 adet taze sogan(ince kesilmis)

On hazirlik olarak et suyunu kiiciik bir kapta bir tagim kaynatip, kabi atesten alin. 45 g (3 corba kagid) Sana[2y
bir tencerede orta ateste eritin. Yag kizinca sogani ilave edip, fazla renk almadan sote edin. Kiymayi katip, sik
sik karistirarak, birka¢ dakika kavurun. Sicak olarak et suyunu ilave edin. Bir tagim kaynatin. Tenceredeki
malzemeyi agir ateste 10 dakika pigirin. Derince bir firin kabina pismis soganli kiymayi yayin. Yumurta sarilarini
plreye katip, karigtirin. Bu plreyi bir sikma torbasina doldurup, kiymanin tzerine, kiymali harci tamamen
ortecek bigimde sikin. Uzerine firgayla kalan 2 gorba kagigi eritiimig Sana[?lyi stiriin. Firin kabini 6Gnceden
200°C[?lye getirilip 1sitiimig olan firina slirlip, plrenin Gzeri iyice kizarincaya ve yer yer kahverengi lekelerle
bezenmis altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin. Kabi firrndan alin. Coban Payi[?ni Giggen pargalar halinde
kesip, sicak olarak servis yapin.
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