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TAZE BEZELYELI KUZU KEBABI

1 corba kasig tepeleme yagd

1 kilo net kuzu eti

2 bas sogan

1/2 tath kasigi un

1 tath kasidi tuz

4 su bardagi su

1 bag dereotunun yapraklari
Bezelyesi:

1.250 gram Araka bezelye, kabuklu
125 gram arpacik sogani

2 ¢orba kasiJi yag

2,5 su bardag et suyu (yoksa sade su)
1/2 kahve kasidi tozseker

1/2 tath kasigi tuz

1) Yagi bir tencereye koyup kizdiriniz.

2) Etleri ilave edip, birakacaklari suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya kadar 8-10 dakika kavurunuz.

3) Tepesi ve dibi hafif kesilip soyulmus 2 sogani ve unu, tuzu ilave edip 1 dakika kavurup suyunu ilave ediniz.
4) Baharat Torbasi'ni da ilave edip, kaynarken Uzerindeki kdpugu aliniz.

5) Agzini kapatarak adir ateste 1 saat 15 dakika pisirip atesten kaldiriniz.

6) 2 bltln sodani ¢ikarip atiniz.

Bezelyenin yapilisi:

1) Bezelyenin kabuklarini ayiklayip kaynar suda 5 dakika haglayip stzdiriniz.

2) Arpacik soganlarini temizleyiniz.

3) Yagi tencereye koyup eriterek soganlari ve bezelyeyi ilave ediniz. Et suyunu, sekeri, tuzunu da ilave ederek
agir ateste 45-60 dakika pisiriniz.

4) Servis yaparken givegte etleri altina ddseyip Uzerine bezelyeyi yerlestiriniz. Dereotunu serpip servis yapiniz.
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