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MISIR VE KARALAHANALI GRATEN

750 gr donmus veya konserve misir ( 3-3,75 su bardag)

1/2 kg kiyma

10-12 yaprak karalahana (damarlari ayiklanmig)

3 adet kuru sogan

1 adet kiip dogranmis (konserve de olabilir) domates (250 gr)
1 su bardagi domates puresi (250 gr)

3 yemek kasigi kiyilmis karisik ot (feslegen, maydanoz, nane vs.)
2 dis sarimsak

4 yemek kasigi sivi yag (60 ml)

1/2 su bardagi st

2 cay kasigi toz seker

5 ¢orba kagigi misir unu

2 adet yumurta

2,5 bardak rende kasar peyniri (250 gr)

100 gr dil peyniri (kip kesilmis)

Tuz

Karabiber

1+1/2 su bardadi suyu, 1 yemek kasidi sivi yag ile isitin, misir ununu katip karistirin ve 10 dk kisik ateste pisirin.
Misir unu karisiminiz ilidiktan sonra yumurta, 100 gr dil peyniri ilave edin. Tuz ve karabiberle lezzetlendirin.

2 adet kuru sogani kiyin, 3 kasik sivi yag ve kiymayla birlikte, iyice kavurun. Az tuz ve karabiber ilave edin.
Misirlari, sit ve seker ilave ettiginiz suda, 10 dk haglayin ve siizin

Domatesi kiip seklinde dograyin ve kavurmus oldugunuz kiymaya domates puresiyle birlikte ilave edin. Misirlari
da ilave edip; maydanoz, ve sarimsakla lezzetlendirin ve 10 dk pisirin.

Karalahanalari, kaynar suya 2 dakika batirip ¢ikarin. Daha sonra, kiyarak, 1 adet ince kiyllmig sodanla sote edin.
Kiymali karigimi, yagl firin tepsisine yayin ve tzerlerine sote edilmis kara lahanayi ekleyin, En Ust kata da misir
lapasini yayip; rende kasar peyniri serpistirerek, énceden 200 derecede isittiginiz firnda, 20 dk, kasar peyniri
eriyip pembelesene kadar, kizartin.

Dilerseniz, misir lapasinin tizerine bir avug misir tanesi serpebilirsiniz.
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