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KIYMALI PATATES GRATEN

9-10 adet patates
400-500 gram dana kiyma
3 adet sogan

4-5 dis sanmsak

7-8 adet sivri biber

3-4 adet domates rendesi
4-5 dal maydanoz

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
1 yemek kasigi salca

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

4-5 su bardagi su

Salcali Sos:

2-3 su bardagi su

1,5-2 yemek kasigi salca
Yarim ¢ay bardagdi siviyag
1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber
Besamel Sos:

4 su bardag st

2 yemek kasigi tereyagi

3 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

Yanim cay kasig karabiber
Uzeri Igin:

Tepsinizin Ustini tamamen kapatacak kadar kasar rendesi
Aliminyum folyo

Patateslerin kabuklarini soyup, 1 cm kaliniginda yuvarlak keserek tuzlu suda bekletelim.
Derin bir tencereye kuru soganlari yemeklik dograyalim.

Icine klicUk kigik dogranmis sivri biberleri, sarimsaklari, domates rendelerini, sal¢ayi, sivi yagi ve baharatlari
ekleyelim.

Elimizle karigtiralim.

Daha sonra kiymay! da ekleyip karigtiralim.

Simdi kiymali karigima, 4-5 su bardagi su ekleyelim.

Once orta ateste, daha sonra kisik ateste pisirelim.

Pisen kiyma ne ¢ok sulu ne de kuru olsun.

Biz bu arada firnimizi yakalim ki firinimiz isinsin.

Derin firin tepsimizi, siviyag ile glizelce yaglayalm.

Patatesleri sudan ¢ikartalim.

Patateslerin yarisini, yaglanmig tepsimize tek kat olarak dizelim.

Tepside ki patateslerin Uzerine hafiften tuz, karabiber ekelim.

Simdi pismis kiymamizin yarisini, patateslerin Gzerine her yerine gelecek sekilde kasik kasik dékelim.
Simdi ikinci kat patatesi dizelim.

Ustline de kalan kiymamizi yayalim.

Kiymamiz ve patateslerimiz bitti.

Artik hepsi firin tepsimizde.

Biz sal¢ali sosumuzu hazirlayalim.

Salca, su, tuz, karabiber ve siviyagi, cirpici ile karistirarak homojen bir sos hazirlayalim.
Bu sosu tepsideki patateslerin Uizerine kasik kasik ddkelim.

Tepsinin dstlnd bir folyo ile glizelce kapatalim.

Tepsiyi isinmig, firinimiza strelim.

30-40 dakika kadar folyolu sekilde pigirelim...

Biz bu arada besamel sosumuzu hazirlayalim.

Unu, tereyagi ile kavuralim.

Unun kavrulup kokusu ¢ikinca, sutl ekleyelim ve devamli ve hizlica karistirarak, homojen bir sos haline
getirelim.

Sosa 1 ¢ay kasiJi tuz , yarim ¢ay kasidi karabiber ekleyerek karigtiralim.

40 dakika sonra firinda pisen tepsimizi, tezgaha alalim...
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Yag, un ve sitten elde ettigimiz besamel sosu, tepsinin en Ustlne kasik ile glizelce yayalim.
Tepsiyi tekrar firina sdrelim.

Besamel sos kizarana kadar, 15-20 dakika kadar da bu sekilde pisirelim.

Bu arada kagar peynirimizi rendeleyelim.

15-20 dakika sonra firindaki tepsiyi, tekrar tezgaha alalim.

Uzerine her yerine esit gelecek sekilde rendeledigimiz kasar peynirini serpelim.
Tepsiyi tekrar sicak firina sirelim.

Firndaki yemegin tizeri, nar gibi kizarana kadar pisirelim.

Yemegimiz pisti.

10 dakika bekletip, ilk sicagini gikartalim.

Yemegimizi sicak sicak servis yapalim.
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