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PURELI KUMRU

3 adet AYTAC DANA SOSIS

10 dilim AYTAC MACAR SALAM
1/2 adet AYTAG KLASIK SUCUK
3 yemek kagsiJi tereyagi

2 adet domates

1 tath kasidi seker

Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

1 yemek kasigi su

Pdre igin;

2 adet havucg

4 adet patates

1 su bardag st

4 yemek kagigi tereyagi

Tuz

AYTAGC DANA SOSIS leri halka halka dograyin.

AYTAG MACAR SALAM [2llari kibrit cépii blyiikligiinde dograyin.

AYTAG KLASIK SUCUK [?llar halka halka kesin.

Domateslerin kabuklarini soyup rendeleyin.

Havuglar ve patatesleri haglayip ayri ayri rendeleyin. )
Tavada tereyagi kizdirp igine kiyilmig AYTAG MACAR SALAM [Zllari, dogranmis AYTAG DANA SOSIS ve
AYTAGC KLASIK SUCUK u koyup sote edin.

Daha sonra igine rendelediginiz domatesleri, sekeri, tuz ve karabiberi koyup az su ilave ettikten sonra bir tagim
pisirin.

Ayri bir kAseye haglanmis ve rendelenmis patatesleri, havuglarin yarisini, siitd, tuzu ve 4 yemek kasigi tereyagi
yesil zeytinli peynirli sandvi¢ stirmeyi koyup kasik ile karigtirin.

Soslu sosisleri firin kabina alip Uzerine sebzeli plreyi koyup Ustiinid kasik ile dizeltin.

En son olarak Gzerine kalan rende havuglari serpip énceden 185 derece de isitiimig firinda 15 dakika pisirip
sicak olarak servis edin.
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