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KIYMALI SUFLE (CIN)

4 kisilik malzeme

1 paket derin dondurulmus karisik sebze (gin sebzeleri),
200 g piring,

tuz,

400 g sigir kiymasi,

1 ¢orba kasigi sivi yag,

2 corba kagiJI susam yagl,
karabiber,

1 tath kasidi limon suyu,

2 ¢orba kagiJi soya sosu,
3 yumurta,

150 g eksi krema,

2 corba kagiJ! taze krema,
2 corba kasiJi bayir turpu,
kalip i¢in yag,

1-2 taze sogan,

50 g soya filizi,

tatli eksi acili biber sosu

1. Sebzeleri ¢dzilmeye birakin. Pirinci tuzlu suda haglayin. Kiymayi sivi yag icinde kavurun, sebzeleri katin. Tuz,
karabiber, limon suyu ve soya sosu ilave edin.

2. Firini 200 derecede isitin. Yumurta sarilarini eksi ve taze krema ile ¢irpin, bayir turpu, limon suyu ve tuz katin.
Yumurta aklarini sert kdpik haline gelene dek ¢irpin ve sarilara yedirin.

3. 2 diz oval finn kabini yadlayin. Yumurtali kansimin Ggte ikisini kiymaya yedirin. Yumurtal karisimi kaplara
doldurun, kalanini Usttine dékiin. Kaplari firina koyun, 10-20 dakika pisirin.

4. Soganlar halka seklinde dograyin, filizlerle karistirin ve pismis yemegin Ustlne serpistirin. Acili eksi tatl sos
ile servis yapin.

Oneri: Kizartirken ve pigirirken tadi yavanlastigi icin kiymaya bol tuz ve baharat koymanizi tavsiye ediyoruz.
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