Firinda Kusbasili Patates

Malzemeler

Yarim kilogram dana kusbasi et.
8 adet patates

2 adet kuru sogan

3 tane yesil biber

1 tane kirmizi biber ( salcalik biber)
1 bas sarimsak

1 cay bardagi siviyag

1 corba kasigi salca

1/2 corba kasigi biber salcasi
Yarim cay kasigi karabiber
Yarim cay kasigi pulbiber
Tercihe gore tuz

3 bardak su

Yapilisi

Patatesleri soyup, halkalar halinde dograyin ve suya koyarak kararmasini onleyin.
Kuru soganlari soyun, ortadan ikiye kesip bu parcalari ince bir sekilde dograyin. Diger
yandan yesil ve kirmizi biberleri buyuk halkalar halinde dograyin.

Sarimsaklari dis dis ayirin, bu sarimsak dislerini su da yikayin ve dis kabugunu soyup
zarini soymadan bir kenara koyun. Sarimsaklari kesmeyin ki sarimsagin kokusu degil
lezzeti gecsin yemege. Yenilirken pismis sarimsak zari ayrilarak ici yenmeli daha
lezzetli..

Genisce bir tavaya cay bardaginin yarisi kadar sivi yag dokup, ocagin altini yakin.. Sonra
kuru sogani diriligini kaybedene kadar hafif kavurun, uzerine kusbasi et, sarimsak, yesil
sogan, yesil biber ve kirmizi biberi ekleyip, et yumusayana kadar hepsini birlikte
kavurun.

Tavadaki kavrulan et yumusayinca tuz, pul biber, karabiberi ekleyip 1 - 2 dakika
karistirarak kavurun.

Ayri bir kucuk tavayi hafif yaglayip, salcalari tavaya koyun, bir kac dakika kavurun,
kavrulmus salca uzerine 3 su bardagi sicak suyu ekleyip, birkac dakika karistirarak
pisirin, sosu hazirlayin

Bir firin tepsisi yada borcami hafif yaglayin ve en alt kata patates dizin. Uzerine
hazirladigimiz sote malzemeyi dokun ve esit sekilde tepsiye yayin.

Uzerine yeniden kalan patates halkalarini dizin. Patateslerin uzerine halka dogranmis
domatesleri ve uzun dogranmis biberleri dizerek hazirlayin.

Daha onceden hazirladiginiz sosu, gezdirerek tepsiye dokun.

Onceden 200 dereceye isitilmis firina 30 dakika boyunca firinin alt ve ustu beraber
yansin, sonra ust isiticilari kapatip 15 dakika sadece alt isiticilarla yemegin pismesini
saglayin.

Ve yemegimiz sofralari senlendirmeye hazir.ellerimize saglik..:=)



