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SUFLE SIGIR ET]

1 demet ince kiyilmis maydanoz
100 gr mantar

1 adet dolmalik biber
1 cay kasigi karabiber
2 gr sogan

60 gr rende kasar

500 gr sigir kiymasi

1 cay kasigi zeytinyagi
3 adet yumurta

1 cay kasigi kekik

3 yemek kasigi krema
1 cay kasigi tuz

1 demet dereotu

3 adet domates

Dolmalik biberi, yikayin ve kiiglk pargalara bélin. Soganlari soyun ve ince ince kiyin. Bu ikisini zeytinyaginda
kuvvetli ateste 6ldiriin. Onceden yikanmig ve ince kesilmis mantarlari da i¢ine katin. Domatesleri 30 dakika
kaynar suda tuttuktan sonra soyun ve cekirdeklerini ¢ikartin, klicik parcalara bdlin. Domatesleri kiymayla
birlikte soganlarin pismekte oldugu tencereye katin. Mayonez, kekik ve diger otlari da ekleyin. Tuzunu, biberini
ayarlayip bir tutam da aci biber ekleyin. Kuvvetli ateste, kapagini kapamadan pisirerek yemek suyunun
buharlagmasini saglayin. Sonra isiy1 distrip birka¢ dakika daha pisirmeye devam edin. Rende peyniri
Ben-Maride eritin. Sonra kremayi katin, karigtirin. Karisim ilininca igine yumurta sarilarini tuz, karabiber ve biraz
acl kirmizibiber katin. Yumurtalarin beyazlarini kar kbpigi seklinde girpin ve bu kdptgi kagik kagik dikkatlice
peynirli karigima yedirin. Bir firin kabina etli sebzeli karigimi iyice yayin. Uzerine peynirli yumurtayi karigimi 6rtin.
150 derece i1sitiimis 20-25 dakika pisirin. Yemek hazir olur olmaz servise alin.
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