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KAGITTA CINEKOP

8 adet ¢inekop

2 corba kasiJ! siviyag

2'ser adet sodan ve sivri biber

4 adet domates, tuz, karabiber

Yarim bagd maydanoz

3 corba kagsiJi tereyagdi

4 adet yagl kagit ya da altiminyum folyo

Ginekoplari temizledikten sonra bol suyla yikayip, suyunu sizin. Ayrilmayacak sekilde uzunlamasina ortadan
ikiye kesin (baligin diz olmasi icin). Yagi tencereye koyup, yemeklik dogranmis sodanlari ilave ederek,
soteleyin. Pembe-legince kabuklari soyulmug domatesleri ve sivri biberleri ekleyip, 5 dakika daha soteleyin.
Karabiber ve tuzunu ayarlayip, ocaktan alin. Ince kiyilmis maydanozu ilave edip, harci dort esit pargaya ayirin.
Yagl kagidi veya aliiminyum folyoyu tezgaha serin. Ginekopun bir tanesini kagidin ortasina koyun. Harci
¢inekopun tizerine yayin ve tereyaginin bir kismini tizerine koyup, diger ginekop ile kapatin. Kagidi kenarlarindan
sikica kapatin. Diger ¢inekoplara da ayni iglemi uygulayin. Onceden isitiimis 200 derece firinda 15 dakika
pisirip, sicak olarak servis yapin.

ML® Firinda Cinekop icin tiklayin

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 21.01.2025
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