Yemek tarifleri
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Sk Cottage Pie

Basit fakat lezzetli bir klasik ingiliz yemegi
4 Porsiyon Hazirlama Siiresi: 20 Dakika Pisirme Siresi: 1—1 % Saat

¢ 450 gr dana kiyma

1 corba kasigi zeytinyagi

2 orta boy sogan, kiyilmis

* 100 gr havug, kiyilmis

« 1 tath kasigi kiyilmis kekik

1 ¢orba kasigi kiyilmis
maydanoz

1 ¢orba kasigi un

¢ 275 ml dana eti suyu

* 1 ¢orba kasigi domates piiresi

* Tuz ve karabiber

UST KAPLAMA ICIN

* 50 gr cedar veya diger cins
sert bir peynir, rendelenmis

* 900 gr patates

* 50 gr tereyagi

* Tuz ve karabiber

Buytk bir kizartma tavasinda veya sote
tavasinda ORTA ateste zeytinyagini isitin.
Soganlari 5 dakika kahverengi oluncaya
kadar kizartin.

Kiytlmis havucu ekleyin ve 5 dakika
kadar pisirin. Sebzeleri tavadan alin ve
bir tarafa koyun.

Istyr artirin ve kiymayi kahverengi
oluncaya kadar kavurun. Tuz ve
karabiber ekleyin.

Pismis sebzeleri, kekigi ve maydanozu
ekleyin. Sonra unda karistirin, un suyu
emecektir, sonra ikisi iyice karisincaya
kadar et suyunu yavasca et karisimina
ekleyin.

Domates piresini karistirin. Simdi i1siyi
DUSUK konuma getirin, tavanin kapagini
kapatin ve 30 dakika kadar yavasca
pisirin.

Diger taraftan patatesleri soyun, esit
parcalara ayirin ve yumusayincaya kadar
pisirin.

Firini onceden 2000 C ye isitin.

Patatesler olunca suyunu sizin, tekrar
sote tavasina koyun ve tereyagi ekleyin.
Ezerek piire haline getirin. Tadina
bakarak gerekiyorsa tuz ve karabiber
ekleyin.

Kiymayi bir firin kabina koyun ve patates
piiresini tizerine esit sekilde yayin. Onun
lizerine de rendelenmis peyniri esit
olarak serpistirin, tizeri gevrek ve altin
rengi oluncaya kadar firinda isitin.

ol;7 “aap,
an g €rec

Senior Kapakh
Sote Tavasi

2 Litrelik
Kapakh Tava



