B

Xﬁi
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEBZELI KEBAP

800 gram yagsiz dana eti
50 gram margarin yag!
400 gram ¢ali fasulyesi
500 gram i¢ bezelye

5 olgun ve iri domates

6 misir kogani

4 bas sogan

1 demet maydanoz

birka¢ merzengds yapragi
yeteri kadar tuz ve karabiber
5 ¢orba kasiJi zeytinyag

Eti ince ince dilimledikten sonra iginde 3 kasik zeytinyagdiyle margarin yagdi bulunan bir tavaya yaymali ve orta
1sili bir ateste iki yanlari da nar gibi kizarip kuruyuncaya kadar kizartmali. Etler kizarip kuruyunca bunlari stizerek
yagdan ¢ikarmali ve dograma tahtasina koyup birer santim eninde seritlere dogramali. Kalan iki kasik
zeytinyagdiyle rendelenmis sogani bir kusaneye koyup sodanlari pembelesinceye kadar kizartmali. Sodanlar
kizarinca bunlarin Gzerlerine kabuklari soyulduktan, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kig¢uk dilimlere dogranmis
domatesi d6kmeli. Bunlari on dakika kadar kaynattiktan sonra etleri ve etin salgcasini bunlarin igine katmali.
Kiyilmis maydanozun yarisiyle kiylmig merzengds otunu, tuz ve karabiberle birlikte serptikten sonra bunlari
karistirarak yirmi dakika kadar pigirmeli.

Beri yanda misir tanelerini kogcanindan ayirmali. Fasulyeyi yikayip uglarini kopardiktan sonra kilgiklarini
kazircasina kesip atmali ve fasulyeyi ince seritlere dogramali.

Ayri kaplarda kaynayan tuzlu kaynar sularda fasulyeyi, misiri ve i¢ bezeiyey haglamali. Dirilikleri kaybolunca
bunlarin sularini stizerek dékmeli. Bunlari da ku-sanedeki etin lstiine dékmeli vakit vakit karistirarak bir tasim
birlikte kaynatma sonra yemegi servis tabagina bosaltmall Bir kenara birakilan kiyilmig maydanoza
serpistirdikten sonra yemegi sofraya gétirip sicak sicak servis yapmali.
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