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KIYMALI LAZANYAMTRAK GULLAC

4 adet domatesin arkasina arti seklinde ¢izik atip, 10 saniyeligine kaynayan suya batirip ¢gikarin. Bu sekilde
kabuklari cok daha rahat soyulacak. Kabuklarini soydugunuz domatesleri bir ka¢ parcaya bollip Arcelik
Valso[?lya yerlestirin. Uzerine 5 dis de sarimsak ekleyip Valso[Zlyu caligtirin.

Hazirladiginiz bu sosu 2 ¢orba kasigi zeytinyagi ile birlikte tencereye ekleyip, icine 2 tatl kasigi biber ve 1 tatl
kasigl domates salcasini katin. Bu sekilde harli ateste ara sira karistirarak 10 dakika pisirin.

Sonra 1,5- 2 su bardag kaynar su ekleyip hafiflestirin. icine 6/7 dal naneyi ince ince kiyip, 2-3 dal kekik ve iki
corba ka§|g| beyaz UizOm sirkesini eklediginizde, hem eksi hem tath glizel bir sosunuz olacak.

Tencereyi atesten alin ve 1 cay kasigi kadar da taze ¢ekilmis karabiber ekleyin. Gillag yapraklarini
lezzetlendireceginiz sosu artik iIlmaya birakip igini hazirlayabilirsiniz.

500 gram kiymay! tavada kendi yaginda kavurmaya baslayin. Kiymanin rengi hafif doniince igine 2,5 adet
sogani ince ince kiyarak ekleyin. Soganlarla birlikte yaklasik 10 dakika kavurun.

Sonra lezzetlendirmek igin icine 1[Zer tatl kasigi domates ve biber salgasi, bir buguk cay kasigi karabiber, 1[Zler
cay kasigi kimyon, kuru nane, tuz ve 1[7er tatl kasigi kekik ve zerdecal ekleyin. Malzemeleri lyice karigtirin ve
kiymayi ok kurutmadan tencereyi sogumasi i¢in atesten alin. ic malzemeniz de artik hazir.

Firin kabinin her tarafini iyice yaglayin. Yedi adet gillaci firin kabinizin seklinde kesin. Ara katlara kirpik parcalari
glzelce ddseyince, yaklasik 10 katiniz olacak. En st ve en alt iki katmana kirpik parca kullanmayin. Sosunuzu
10 kata bdlerek her kata yayin.

4. ve 7. kata hazirladiginiz kiymali harci ekleyin. 10 kati yaptiktan sonra Gzerine 1 tatl kasidi ¢érekotu serpip,
200 derecede izgaras! acik Arcelik Gurme firinin ortasinda 20 dakika pisirin. Ustii hafif kizarmaya ve ¢itir
olmaya baglayacak. Pistikten sonra dilimleyip, siizme yogdurtla servis edebilirsiniz.
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