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ARPACIK SOGANLI TAS KEBABI

500 gr tas kebaplik dana eti
500 gr arpacik sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasidi elma sirkesi
Tuz

Karabiber

Etleri yikayin ve stziin. Yapismaz 6zellikli bir tencereyi isitin ve énce tereyagdini eritin, ardindan zeytinyagdini ilave
edin ve kizgin yagda etleri mUhUrleyin. Etlerin rengi déndikten sonra sirkeyi ilave edin ve karistirin. Tencerenin
kapagdini kapatin ve etler suyunu salip ¢gekene kadar pismesini bekleyin. Dana eti bazen su salmayabilir. Bu
durumda 1 su bardag sicak su ekleyebilirsiniz.

Etler yumusadiginda ayri bir kasede domates salgasi ve biber salgasini 1 gay bardagi suda seyreltin ve etlerin
Uzerine ilave edin. Etlerin Gzerini gececek kadar sicak su ekleyin ve soyulmus arpacik sodanlari da tencereye
alin. Tuz ve karabiber ilavesi ile tim malzemeleri karistirp kisik ateste pismeye birakin. Sodanlar
yumusadiginda yemeginiz pismis demektir.

Lezzetli ve pratik yemek tarifleri, et pisirmenin puf noktalari ve daha birgok faydali bilgi i¢in blogumuzu takip
etmeye devam edin.
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