
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Kayseri F1r1n Ağz1
Toplam 95 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 75 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Kayseri f1r1n ağz1, ince doğranm1ş eti domates, biber, sar1msak ve kuyruk yağ1yla yüksek 1s1da f1r1nlayan yal1n 
bir tepsi kebab1d1r.

Malzemeler

Yemek için

• 1 kg Dana parça et

• 4 adet Domates

• 8 adet Yeşil biber

• 2 baş Sar1msak

• 100 gr Kuyruk yağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Eti 30 dakika dondurucuda sertleştirip ince yapraklar halinde kesin.

2. Domatesleri dilimleyin, biberleri iri parçalar halinde kesin.

3. Sar1msak dişlerini soyup bütün b1rak1n.

4. Eti tepsiye yay1p zeytinyağ1, tuz ve karabiberle harmanlay1n.

5. Üstüne biber, sar1msak, domates ve ince doğranm1ş kuyruk yağ1n1 yerleştirin.

6. Kayseri f1r1n ağz1n1 220°C f1r1nda 60 dakika pişirin.

7. Et yumuşay1nca 10 dakika üstünü k1zart1n.

8. Tepsiyi 10 dakika dinlendirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti yar1 donukken ince kesmek f1r1nda h1zl1 ve eşit pişmesine yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Lavaş, köz biber ve ayranla s1cak servis edin.
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