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MIHLAMA (OSMANLI)

250gr kiyma

4 adet yumurta

2 adet orta boy sogan

1 adet orta boy domates

2 adet orta boy dolmalik biber
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Yarim su bardagi sicak su
Tuz, Karabiber, Pul biber

Tavada tereya@ini eritelim. Kiymayi ilave edelim. Suyunu ¢ekene kadar kavuralim. Ardindan yarim su bardagi
sicak suyu ekleyelim. Bir iki dakika sonra ince dogranmis soganlari ve tuz ekleyelim. Tencerenin kapagini
kapatarak soganlar yumusayana kadar pisirelim. Bu arada kabuklarini soydugumuz domatesi findik iriliginde
dograyalim. Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikararak kicUk kig¢ik dograyalim. Kiymaya ilave edelim. Biraz da
karabiber serpigtirelim. Kiymanin sulu kalmasina dikkat ederek, gerekirse azar azar su ilave edelim. Biberler,
soganlar yumugadiginda atesten alip kiigiik bir cam tepsiye yerlegtirelim. Esit araliklarla 4 goz agalim.
Yumurtalari agtigimiz gézlere kiralim. Onceden isitiimig 150 C firnda yumurtalarin aklarn pisene dek firinlayalim.
Servis tabaklarina alip Gzerine pul biber serpelim. Yanina bir kasik yogurtla servis yapalim.

Not: Osmanli saray mutfaginda pisen, ¢cok sevilen bir yemektir mihlama. En énemli ézelligi ¢ok kisik ateste
pisiyor olmasidir.

ML® Boriilce Mihlamasi icin tiklayin
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