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ETLI EMPANADA

https://www.mediashop.tv

450 g kiyilmig sigir eti

400 g yufka

1 yemek kasidi zeytinyadi (tavsiye edilir)
Y2 yesil paprika, kip kip kesilmig

1 kligtik sogan, soyulmus ve kiyllmig
2 sarimsak disi, soyulmus ve kiyilmig
2 cay kasigl kimyon

50 ml domates sosu

Deniz tuzu

Karabiber

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi sit

Bir tavay! 1sitin ve igine zeytinyagi ile kiyilmig et koyun. Bunlari iyice kizartin ve fazla yagi dokdn.

Sarimsagi ve sogani ekleyin. Hepsini ilave olarak 4 dakika boyunca kizartin.

Bunu takiben, sut, yumurta sarisi ve hamur koéfteleri disinda malzemelerin geri kalanini tavaya koyun. Hepsini 10
dakika boyunca kisik ategste pigirin.

Simdi yumurta sarisi ve siti karistirin.

Simdi hamur kéftesini de tepsi bdlimiine koyun. Bir miktar pisirilmis eti bir tarafa yerlestirin ve etin Gzerini ortun.
Hamurun Uzerine yumurtayi sUriin ve kenar kisimlarini bir kagik ile mthtrleyin. Bunu takiben hamur kéftesini
kizartma sepetine koyun.

Bu iglemi diger hamur kéfteleriyle tekrarlayin.

Kizartma sepetini fritéze takin ve bunu cihazin igine dogru itin.

M tusuna basin ve kizartma semboliine gelene dek ilerleyin. Agma/kapama tusuna basin ve pisirme suresini
8-10 dakikaya, pisirme sicakligini ise 180 dereceye ayarlayin.
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