Dana eti, peynir ve domuz pastirmali kis

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 45 Dak.

Pisirme 25 Dak.

siresi

Porsiyon 8

Cihaz Combair SE 2015 itibaryla

ic malzeme

400 g Sigir kiymasi
100 g Kip jambon
1 Cor. k. Zeytinyagi

Kiymayi ve domuz pastirmasini zeytinyaginda kizartin.
1 Sogan
2 Dis sarimsak
1 Gay k. Biberiye

Sogan, sarimsak ve biberiyeyi ince dograyin, ete ekleyin ve birlikte yavasga kizartin.
400 g Pelati, dogranmig

Pelatiyi ekleyin ve sos kalinlagincaya kadar kaynatin.
2 Gor. k. Un

Sosa un serpistirin ve iyice karistirin.
200 ml Et suyu

Tuz

Karabiber
Bulyon ekleyin, tuz ve karabiber serpin ve surekli karistirarak kaynatin. Dlsik gligte
kaynatin ve arada bir karistirin.
Ocakl firindan alin ve yavasga sogumaya birakin.

Kis

3 Milféy hamuru, dértgen, 42 x 26 cm

Gerekiyorsa kig kaliplarini yaglayin ve Gzerinde yufka koyun. Hamuru kenarlarindan yukari
¢ekin. llgili kapaklari kesin.

100 g Cedar peyniri

1 Yumurta
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Peyniri rendeleyin ve yumurtayi ¢irpin. Kaliplari et karisimiyla doldurun ve Gzerini peynirle
Ortin. Hamurun kenarina yumurta sitiin ve kapakla kapatin. Kenarlarini birbirine dogru
bastirin. Kapada yumurta suriin birkag delik agin.

Pisirme bolgesini Sicak hava nemli ile 200°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
Kis kalibini firin tepsisinde 1sitiimig pisirme alaninin 2. gézline yerlegtirin. Firinlayin.
Pisirilecek yemegi koyun

Sicak hava nemli esnasinda 200 25 Dak.°C

Aksesuar

Firin tepsisi
8-10 kis kalibi 8—-12 cm
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