—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DAOUD BASHA (LUBNAN)

https://shop.kenwoodworld.com.tr

Kiyilmig yagsiz sigir eti - 500 g

Dogranmis sogan 3

Sarimsak 2 dis

Kignis - 1/4 fincan

Maydanoz - 1/4 fincan

Tuz - 1 cay kasigi

7 baharat - 1 ¢ay kasiJ

Karabiber - 1/2 cay kasig

Ogutulmas kakule - 1 cay kasigi

Yag - 2 yemek kasig

Orta buyUklukte kipler halinde kesilmis patates 2 patates
1 Orta buyUklUkte kesilmis yesil dolmalik biber

1 Orta buyUklUkte kesilmis kirmizi dolmalik biber

1 Ezilmis domates - 750 g

Domates salcasi - 2 ¢ay kasigi

Su - 1 su bardag

Karigik baharatlar - 1 ¢cay kasigi

2 Yemek kasigi stsleme icin kavrulmus cam fistigi

Airfryer’1 200 dereceye kadar dnceden isitin

1 sogani sarimsakla birlikte dograyin, ardindan maydanozu kisnisle birlikte dograyin.

Sebzeleri kiyma ile karigtirin ve 7 baharat, tuz, kakule ve karabiber ile baharatlandirin.

lyice birlesene kadar ellerinizle yogurun ve orta biyUklikte toplar haline getirin.

180 derece sicakhg 10 dakikaya ayarlayin ve sepete 1 yemek kasidi yagd koyun ve koéfteleri pismeden sadece
diglari kahverengilesene kadar kizartin.

Kofteleri bir firin kabina aktarin ve bir kenarda bekletin.

Kalan sodanlari ince ince dograyin.

Sicaklidi 180 dereceye ve sureyi 10 dakikaya ayarlayin, yagi, soganlari ve karigik baharati sepete koyun.
Soganlar yumusayana kadar karigtirin.

5 dakika sonra dolmalik biberleri ekleyin ve 1 dakika karistirin, ardindan patatesleri ekleyin.

Sebzeleri sepetteki kdftelerin Gzerine koyun.

Dogranmis domatesleri ve suda seyreltiimis domates salgcasini ekleyin.

Damak tadiniza gére tuz ekleyin.

Sicaklidi 180 dereceye ayarlayin ve kofteler ve patatesler pisene ve sos koyulasana kadar 20 dakika bekleyin.
Kizarmig cam fistidi ile sisleyin.
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