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MISIR EKMEGI IGINDE PISIRILMIS BAHARATLI ET

500 g yagdsiz dana eti (bigakla kiyilarak kiyma haline getiriimig)
1 sogan (dogranmis)

1/2 yesil dolmalik biber (sapi ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)
3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 tath kasidi pul kirmizibiber

1 tath kasidi toz hardal

1/2 tath kasigi kirmizibiber

750 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikariimig)

1 tath kasidi tozseker

6 corba kasiJi sirke

bir tutam tuz

Misir ekmegi:

80 g misir unu

90 gun

1 corba kasigi tozseker

1 1/2 tath kasid1 kabartma tozu

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

1 corba kasig aygicek yagi

1/2 su bardag sit (tercihen yarim yagli)

1 yumurtanin aki_

Yapismayan bir tavayi orta atese oturtup, kizdirin. Tava kizinca kiyma, sodanlar, dolmalik biber parcalari,
sarimsaklar, pul kirmizibiber, hardal ve kirmizibiberi koyup, sik sik karigtirarak 4- 5 dakika pigirin. Domatesleri
catalla ezerek katip, tozseker, sirke ve tuzu ekledikten sonra, bitin suyunu ¢ekinceye kadar (15-20 dakika)
pisirin ve tavayi atesten alarak, bir kenara birakin.

Finnimizi 230 °C'a isitin. Misir ekmegini yapmak igin, misir unu, un, tozseker, kabartma tozu ve pul kirmizibiberi
bir salata kasesinde karistirin. Aygicek yadini ekleyip, karistirdiktan sonra, purttiksiiz ve ¢ok kuru bir hamur
haline gelinceye kadar ellerinizle yogurun.

Bir ksede sutl yumurta akiyla ¢irpip, hamura katarak, birkag kez yogurun. Sonra 1,5 litrelik (6 su bardagi) bir
firn kabina hamuru ddseyin. Tavadaki sebzeli kiyma karigimini da hamurun Ustline, kenarlarda 3,5 cm bogluk
birakarak déseyip, kabi firina vererek, 25 dakika pisirin. Kabi firindan alip, bir kenarda 5 dakika beklettikten
sonra, servis yapin.
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