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MAYDANOZLU TAJIN (TUNUS)

https://www.lezzetsirri.com

500 gr. kugbasi kuzu eti
1 bas sogan

3 domates

1 kat yumurta

75 gr. taze kasar peyniri
4 corba kasig ufalanmis ekmek igi
1 patates

3 ¢corba kasiJi bezelye

1 demet maydanoz

3 yumurta

8 corba kasiJi siviyag
karabiber

Kusbasgi kuzu elini kizdiriimis 4 ¢orba kagsiJi siviyagda ¢evirerek kavurun. Karabiber tuz ekleyin. Domateslerin
kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢gikarin, ete ilave edin. Et pisip, suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Ayri bir tavada
kalan siviyagi kizdirin, patatesi soyup kiglk kipler halinde keserek kizgin yagda kizartin. Kati yumurtayi ve
peyniri de kiguk kipler halinde dograyin. Ufalanmig ekmek icini, patatesi, yumurtayi ve peyniri ete ekleyin.
Maydanozlari ve sogani dograyip, tavada bir par¢a su ile yumusayincaya kadar pisirin. Bezelyeleri de tavaya
ekleyerek hepsini karistirip etin Gzerine ilave edin. Yumurtalari ¢irpin, et karisimini ezmeden karistirarak cirpiimig
yumurtalari i¢ine dékun. Tekrar yavasga karistirarak yapismaz, derin bir firin kabina veya daha iyisi yapismaz
bir kek kabina dékerek 45 dakika kadar orta derecede kizdirilmig firinda pisirin.

Finndan ¢ikinca bir parca sogumaya birakin. Kaliptan ¢ikarip dilim dilim kesin, limon ve maydanozla stsleyerek
servis yapin.

Yapismaz kabiniz yoksa, firin kabinizin dibini yagdlayarak icini yagl kagitla kaplayin. Tekrar kagidin Gzerini
yaglayarak malzemenin Ustlne bogaltin.
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