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ABANT KAPAMASI (BOLU)

Necip Usta

1 kilo kuzu eti, kol ve désten
7 su bardag et suyu (yoksa su)
1 tath kasidi tuz

1/4 lahana

1 kliclk sogan

2 bag kiyilmis maydanoz

1 adet kiguk salgam

4 adet patates

10 adet arpacik sogani

1 adet orta boy havug

1 adet kii¢ik kereviz

1/2 adet pirasa

Etleri bir tencereye koyup Uzerini kapatincaya kadar su doldurup hizli ateste kaynatiniz.

Tam kaynayacagdi zaman atesten alarak Uzerine soguk su akitip yikayiniz.

Susuz olarak bir tencereye ¢ikarip Gzerine suyunu ve tuzunu ilave ediniz. Bir kenara ayiriniz.

Lahanayi kugbasi et blyukliginde dograyiniz. Kaynar suda 5 dakika haslayiniz. Tamamen stizdikten sonra
etin Uzerine ilave ediniz.

Tencereyi atese koyup bir kere kaynadiktan sonra agir ateste 30 dakika pisirmeye birakiniz.

Sonra soganlari temizleyip havucu, kerevizi, pirasayi, salgami ve patatesi soyup 4&apos;e yararak bagparmak
blyUkliginde 4&apos;er santim uzunlugunda dograyip yikayiniz.

Yikadiktan sonra ayri ayri muhafaza ediniz.

Et 30 dakika pisince havucu ilave edip 15 dakika daha pigirdikten sonra diger sebzeleri de ilave ederek 45
dakika pisiriniz.

Servis yaparken Gzerine maydanoz serperek servis yapiniz.
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