Malzemeler
12 kisilik 12 tane baklavalik yufka - 2 corba kasigi zeytinyadi - 2 yumurta - 1 tutam tuz

Kiymali har¢ 250 g dana kiyma - 1 sodan -2 domates- 4 dal maydanoz - 4 dal kisnis
1 tane kirmizi biber - tuz karabiber - 200 gr eritilmis tereyagi

—  Yapihisi ~
Sogani soyunuz ve 3 mm dograyicisi olan Sebze dograyici ile dograyiniz.
Domatesi yikayiniz ve 10x10 mm kubik seti olan Sebze dograyici ile kiip kiip
dograyiniz.

Dz bicak yardimiyla R5 parcalayicinin kabinda dana etini kiyiniz.
Parcalayicinin icinde dana etini, soganlari, domatesleri ve taze otlari Bas-galistir
fonksyonunu kullanarak karistiriniz.

Yumurtalari ekleyiniz, tuz ve karabiberini ayarlayiniz.

Sicak bir tavada, etli harci suyunu ¢ekene kadar zeytinyadi ile kavurunuz.

Serin bir yerde saklayiniz. Baklavalik yufkanin her iki tarafina eritilmis tereyagi
surlip, ortasina harctan koyunuz ve katlama islemine geciniz.

10 dk boyunca 200 derece firinda pisiriniz.
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CL 50 Ultra Sebze Dograyici R5 Plus Cutter




