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ITALYAN USULU COBAN ETI

6 adet orta boy patates

1/2 kg. koyun but s6gls

2 adet havucg

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1.5 ¢orba kagidi un

1 ¢corba kasigi domates salgasi
3 adet domates

2 corba kagiJi tereyad

1 cay bardagi sit

1.5 su bardagi et suyu
Yeterince tuz, karabiber, kekik

Bir gtin 6nceden koyun butunu haslayip sogumaya birakin. Et suyundan bir buguk bardak kullanmak tzere
saklayin. Ertesi guin, sdgusten kiiclk parcalar kesin.

Keskin bir bigakla etleri ince ince kiyin. Adeta kiyma haline getirin. Sodan ve havuglari, temizleyip kiguk kiguk,
tavla zari buyUklGginde dograyin.

Iki corba kasigi zeytinyadinda soganlari sarartip, havuglari ilave edin.

Bir buguk ¢orba kasigi un ilave edip, yeterince kekik serpip iyice karigtirin.

sulandirimig bir kasik sal¢a, kabugu soyulmus, ¢ekirdekleri temizlenmis domatesleri iri iri dograyip ekleyiniz.
Etleri ve et suyunu ilave edip bes dakika civarinda pisiriniz. )

Hazirladiginiz bu malzemeyi firina girebilecek bir cam kaba yerlegtiriniz. Onceden tereyagi ve sttle hazirladiginiz
patates piresini Uzerine sivayiniz. Derince ¢izgiler ¢izip kizgin firinda 35-40 dakika pisiriniz.
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