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TULUMPEYNIRLI SIGIR SIS (ITALYA)

3 corba kasiJi soya sosu (ya da soyu)

3 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 cm boyunda taze zencefil k6kl (soyulup ince kiyilmis)
1/2 tath kasiQ1 tozseker (tercihen rafine edilmemis)

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

250 g sigir filetosu (yaglar temizlenip, 1 cm'lik kiipler halinde kesilmis)
250 g teneke tulumpeyniri (1 cm'lik]kdpler halinde kesilmis)
taze kignig yapraklar (stisleme igin)

Yerfistigi sosu

60 g ic yerfistigi

2 corba kagsiJi yerfistigi yadi (ya da aycicek yadi)

1 sogan (cok ince dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1/2 tath kasigi kirmizibiber

1/2 tath kasigi kisnis

1 tath kasidi tozseker (tercihen rafine edilmemig)

2 tath kasig limon suyu (taze sikilmig)

2 tath kasig1 soya sosu (ya da soyu)

1 tath kasi@i misir nisastasi

Orta buyUklukteki bir tencereye, soya sosu (ya da soyu), limon suyu, sarimsak, zencefil, tozseker ve pul
kirmizibiberi koyup, seker iyice eriyinceye kadar karistirin. Et ve tulumpeyniri kiplerini ekleyip, her yanlar
karisima iyice bulanincaya kadar karistirin. Tencerenin tstini plastik filmle 6rtlp, buzdolabinda en az 4 saat
bekletin (ara sira Ustlnd agip karigtirin).

Once firninizi 180'°C'a isitin.

Bir finn tepsisine yerfistiklarini serpistirip, tepsiyi firina vererek, 10 dakika kadar kavurun. Tepsiyi firindan alip,
yerfistiklarini iki kat edilmis bir bezin arasina yerlestirin ve ellerinizle Ustten ovalayarak kahverenkli kabuklarinin
¢ikmasini saglayin. Sonra fistiklar blendira koyup, iyice karistirin.

Yagsiz bir tavaya yerfistigi yagini (ya da gi¢cekyagdini) koyup, tavayi orta atege oturtarak yagi isitin. Isininca
soganlar, sarimsak, blendirdaki yerfistigi, kirmizibiber ve kisnisi koyup, strekli kanstirarak 2 dakika kadar
kizartin. Tozgseker, limon suyu, soya sosunu (ya da soyu) ve 1/4 litre (yaklasik 1 su bardagi) su ekleyip,
karistirarak bir tagim kaynatin.Kaynayinca atesi kisip, karigimi sdirekli karigtirarak (yapismamasi igin) krema
kivami alincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Misir nisastasini ki¢uk bir kaseye koyup, 1 ¢orba kasigi su
ekleyerek hamur haline gelinceye kadar karistirdiktan sonra, tavadaki sosa ekleyip, karistirin ve tavayi atesten
alip, sosu bir k&seye aktararak bir kenarda sogumaya birakin.

Sislerin 1zgara vaktinden yaklasik 30 dakika 6nce 12 tahta sisi soguk suya batiriri (bdylece 1zgara ederken
yanmamalarini saglarsiniz).

Once firninizin 1zgarasini yakin. Buzdolabindaki tencereyi alin. Tahta sisleri sudan ¢ikarip, bir bezle
kuruladiktan sonra tenceredeki kusbasi et ve peynir parcalarini, bir et, bir peynir sirasiyla sislere gegirin. Sisleri
finn 1zgarasinin 10 cm kadar altina yerlestirip, arada gevirerek, etlerin her yanlar kizarincaya kadar (5-6 dakika)
1zgara edin. Sigleri firndan alip, diiz birtabaga yerlestirin. Ustlerini

kisnis yapraklariyla stsleyip, yaninda yerfistigi sosuyla servis yapin.

Not: Buzdolabindakitencereyicikardiktan sonra, et ve peynir parcalarini kAgit havlu arasinda kurularsaniz.
yapismis pul kirmizibiberleri temizler, bdylece sislerin ¢ok aci olmasini dnlemis olursunuz.
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