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KIYMALI LAZANYAMTIRAK GULLAC

Refika Birgal

500 gr. Kiyma

2,5 adet Sogan

1 tath kasidi Biber Salgasi

1 tath kasidi Domates Salcasi
1 cay kasigi Kuru Kekik

1 cay kasigi Kuru Nane

1,5 cay kasig Karabiber

1 cay kasigi Kimyon

1 cay kasigi Tuz

2 ¢orba kasigi Zeytinyagi

7 adet Gulla¢ Yaprag!

1 tath kagigi Gorek Otu
Sltzme Yodurt (Servis Igin)

4 adet Domates

5 dis Sarimsak

2 ¢orba kasi§i Zeytinyagi

1 tath kasidi Domates Salcasi
2 tath kasig Biber Salcasi
6-7 dal Taze Nane

2-3 dal Taze Kekik

1,5-2 su bardagi Su (Kaynar)
2 ¢orba kasiJi Beyaz Uzim Sirkesi
1 tath kasigi Karabiber

1 cay kasigi Tuz

4 adet domatesin arkasina arti seklinde ¢izik atip, 10 saniyeligine kaynayan suya batirip ¢gikarin. Bu sekilde
kabuklari gok daha rahat soyulacak. Kabuklarini soydugunuz domatesleri bir kag pargaya béliip Valso[?lya
yerlestirin. Uzerine, 5 dis de sarimsak ekleyip Valso[?lyu caligtirin. Hazirladiginiz bu sosu 2 gorba kagigi
zeytinyagi ile birlikte tencereye ekleyip igine 2 tatl kasigi biber ve 1 tatl kasigi domates salgasini katin. Bu
sekilde harli ategte ara sira karigtirarak 10 dakika pigirin. Sonra 1,5- 2 su bardagi kaynar su ekleyip hafiflegtirin.
Icine 6/7 dal naneyi ince ince kiyarak 2-3 dal kekidi ve iki corba kasigi beyaz (ziim sirkesini eklediniz mi, hem
eksi hem tath glizel bir sosunuz olacak. Tencereyi atesten alin ve 1 ¢cay kasidi kadar da taze ¢ekilmis karabiber
ekleyin. Glllag yapraklarini lezzetlendireceginiz sosu artik ilmaya birakip igini hazirlayabilirsiniz.500 gram
kiymayi tavada kendi yaginda kavurmaya baslayin. Kiymanin rengi hafif déniince icine 2,5 adet sodani ince ince
kiyarak ekleyin. Soganlarla birlikte yaklagik 10 dakika kavurun. Sonra igine lezzetlendirmek igin 1[?ler tath kasig
domates ve biber salgasini, bir buguk cay kasigi karabiberi, 1[2ler ¢ay kasigi kimyon, kuru nane ve tuz ile 1[Z]er
tath kagigr kekik ve zerdegali ekleyin. Malzemeleri lyice karigtirin ve kiymayi ¢ok kurutmadan tencereyi
sogumasi icin atesten alin. Ig¢ malzemeniz de artik hazir.Firin kabinin her tarafini iyice yaglayin. Yedi adet gullaci
firin kabinizin seklinde kesin. Ara katlar igin kirpik pargalari glizelce ddseyince, yaklasik 10 katiniz olacak. En
Ust ve en alt iki katmana kirpik parga kullanmayin. Sosunuzu 10 kata bélerek her kata yayin. 4. ve 7. kata
hazirladiginiz kiymali harci ekleyin. 10 kati yaptiktan sonra tzerine 1 tath kagigi ¢orek otu serpip, 200 derecede
1zgarasi agik firnin ortasinda 20 dakika pigirin. Ustl hafif kizarmaya ve ¢itir olmaya baslayacak. Pistikten sonra
dilimleyip, sizme yogurtla servis etmenizi éneririm.
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