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SOGANLI KAVURMA

MALZEMELER

300 gr Arpacik Sogani

3 Dis Sarmisak

1 kg Dana Eti

2 Corba Kasigi Margarin

2 Tath Kasigi Pulbiber

3 Corba Kasigi Domates Salcasi
2 Su Bardagi Et Suyu

2 Corba Kagidi Kekik

YAPILIS TARIFI

Sogan ve sarmisagd! soyun. Sogani ikiye bolin. Sarmisagi ezin. Eti (3cm
blyUkliginde) kusbasi dograyin.

Margarini blyuk bir tencerede eritin. Eti tencereye alip kavurup
tencereden alin. Sodan ve sarmisagi ayni tencereye ilave edip kavurun.
Ardindan tekrar eti ekleyin. Pul biber, kekik, tuz ve karabiberle tatlandirin.
Salcayi ekleyip kavurmaya devam edin. Bir miktar et suyunu ilave edip
¢ekmesini bekleyin. Bu iglemi bir iki kere daha tekrar edin.

Et suyunun kalanini tencereye ekleyin. Eti kisik atesta ve tencerenin
kapagini kapatarak 80 dakika kadar pisirin.

Pisme suresinin sonunda tekrar tuz ve karabiberle tatlandirin. Kavurmayi
tabaklara paylagtirarak servis yapin.

Oneri: Bayramdan sonra eti degerlendirmek icin malzemeleri degistirerek
tekrar kavurma yapabilirsiniz. Ornegin kavurmaya mantar katabilirsiniz.
Bunun icin tarifi aynen yukarida verildigi gibi uygulayip soganlari
kavururken mantari ilave edin. Mantari kisa slre kavurup eti ekleyin.
Ardindan tarifin kalan kismini uygulamaya gecebilirsiniz.
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