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EKMEK ASI

500 gr. kiyma

1 adet esmer bayat ekmek
30 gr. tereyadi

5 sogan

4-5 sivri biber

5 domates

1 su bardag sicak su

1 ¢corba kasigi domates salgasi
Tuz,

karabiber,

toz kirmizibiber,

kimyon

5 yumurta

1 su barda@i kirik piring
1/2 Yarim demet dereotu

Bayat ekmek i¢lerini kiip seklinde kesip firinda kitir kitir oluncaya kadar kizartalim. Soganlar soyup kiyalim.
Domateslerin kabuklarim soyup kip seklinde dograyalim. Biberleri temizleyip halka seklinde dograyalim. Pirinci
bol suda yikayip sicak suda 30 dakika bekletelim. Stzip tekrar yikayalim. Tereyadini tencerede eritip soganlari
pembelesinceye kadar kavuralim. Kiymayi ilave edip 5 dakika pigirelim. Sicak su, sal¢a, tuz ve baharati ilave
edelim. Su kaynayinca pirinci ekleyelim. Kisik ateste pirin¢ler yumusayincaya kadar pisirelim ve yumurtalar
teker teker kirarak ilave edelim. Karigtirmadan kisik ategte 1-2 dakika daha pisirelim. Ocaktan alalim. Servis
tabagina kizarmig bayat ekmekleri yayalim. Uzerine pisirmis oldugumuz yemegi ekleyelim. Dereotu ile stsleyip
servis yapalim.
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