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COBAN GUVECI (HIRVATISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. kugbagi dana eti

2 bas sogan

3 ¢orba kasiJi un

1 yumurta

3/4 su bardagi sicak su

1 su barda@i konserve domates suyu
3 dis sarimsak

1 corba kasigi Vegeta veya kuru sebze tozu
2 defne yapragi

1 tath kasidi toz tatl kirmizi biber

1 tath kasidi toz aci kirmizi biber

1 tath kasigi karabiber

bir tutam tuz

4 corba kasigi siviyag

Derin bir kapta unu, bir tutam tuz ve yumurta ile karistirin, bir tatl kasidi Vegeta ilave edin, tekrar karstirarak
kivamli bir hamur haline getirin.

Soganlari temizleyip ince ince kiyin. Sarimsaklari soyun déverek bir kenara birakin. 4 gorba kasigi siviyagi
tencereye koyun, Uzerine soganlari atin bir karistirip i¢ine etleri ilave edin. Hep birlikte karistirarak hemen aci ve
tath kirmizi biberleri, 2 defne yapragini, tuzu, 1 tath kasigi Vegeta'y ve karabiberi ilave edin. Karigtirarak etler
altinimsi kahverengi oluncaya kadar kavurun. Dévilmuas sarimsaklari kavrulmus etlerin Ustiine atin ve 1 su
bardadi domates suyunu ve sicak suyu ekleyin. Etler yumusayincaya kadar 1 saat pigirin.

Etlerin pistigini kontrol ettikten sonra, hazirladiginiz hamurdan kasigin burnu ile serge parmagin yarisi kadar
lokmalar alarak pigen etin suyuna atin. Tekrar, hamurlar pisip hemen hemen iki misli oluncaya kadar 5-6 dakika
daha kaynatin ve tencereyi atesten alin. "Dumpling” leriniz pisince makarna gibi olur ve yemeginize ¢ok lezzet
verir.

Daha sonra genis bir servis kabina alarak sicak olarak servis yapin.
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