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<= Tamal en Cazuela (Küba M1s1r Lapas1)
Toplam 115 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 51 dk 6 kişilik Orta ~350 kcal Açl1k bar1 6/10

Tamal en Cazuela, Küba'n1n klasik m1s1r lapas1d1r (polenta k1vam1). Orijinali domuz eti (lechón) ile yap1l1r; bu 
tarif dana k1yma uyarlamas1d1r. M1s1r püresi, sofrito (soğan, sar1msak, biber) ve domatesle 1 saat pişer; ac1 
turunç yerine limonla, kimyon ve kekikle Küba imzas1 kurulur.

Malzemeler

• 5 adet Taze m1s1r

• 350 gr Dana k1yma

• 3 adet Domates

• 2 adet Yeşil biber

• 1 adet Soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Kekik (kuru)

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 3 yemek kaş1ğ1 M1s1r unu

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Dana k1ymay1 limon suyu, sar1msak rendesi, kimyon, kekik ve tuz ile 15 dakika marine edin.

2. Soğan1 yemeklik doğray1n, biberi küp doğray1n, domatesi rendeleyin. Taze m1s1r1 rendeleyip kenara al1n.

3. Tencerede zeytinyağ1nda soğan ve biberi 5 dakika kavurun, sar1msak ekleyip 1 dakika daha çevirin (sofrito 
taban1).

4. Marine k1ymay1 ekleyip 8 dakika orta ateşte rengi dönene kadar pişirin. Domatesi kat1n.

5. Rendelenmiş m1s1r1 ve m1s1r ununu ilave edin, 1 su bardağ1 s1cak su ekleyin. 45 dakika k1s1k ateşte sürekli kar1şt1r1n; 
polenta k1vam1 tutsun.

6. Tuz ve baharat dengesini son ayarlay1n, 5 dakika dinlendirin, derin kaseye al1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Klasik tarifte domuz omuz (lechón) kullan1l1r; dana k1yma Türk pazar1 için uyarlamad1r. Ac1 turunç bulunursa 
limon yerine 1 yemek kaş1ğ1 kullan1n, Küba imzas1 belirginleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Derin kasede, üzerine taze maydanoz; yan1na lime dilimi ve hafif soğan turşusu yak1ş1r.
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