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AVCI| KEBABI

Umit Usta

600 gram kuzu kusbasgi et
300 gram arpa sehriye

300 gram haglanmis mantar
2 adet kuru sogan

2 adet domates

2 tath kasig domates salcasi
1 tath kasidi biber salgasi

1 paket margarin

Yeterince tuz ve karabiber
Uzerine serpmek igin:
Kasar peyniri rendesi

Kuru soganlardan birini ince ince kiyip, ¢ceyrek paket margarin yaginda pembelesinceye kadar kavuralim.
Kusbasi kesilmis kuzu etlerini ilave edip birkac sefer daha karistirdiktan sonra, tencerenin agzi kapal olarak
kisik ateste etler suyunu salip da ¢ekinceye kadar pisirelim.

Etler yagma binince salgalarini ilave edip 1-2 sefer daha karistirdiktan sonra, yeterince baharatini ve suyunu
koyup, adzi kapali olarak pisirelim.

Kalan kuru sogani da ince ince kiyip baska bir tencerede ¢eyrek paket margarin yaginda pembelesinceye kadar
kavuralim.

igine arpa sehriyeleri ilave edip. kavuralim.

Sehriyeler bal rengi olunca haslayip ufak ufak kiydigimiz mantarlari, suyunu stizdigimdiz kuzu etlerini ve
yeterince slizdigumUz salgall sudan katip sehriyeler suyunu ¢ekip de pilav kivamina gelinceye kadar pigirelim.
Domatesleri yuvarlak dilimler halinde kesip hazirlayalim ve her giivecin igine 1'er dilim koyalim.

Pistikten sonra dinlendirdigimiz etli sehriyeyi, glvegclere esit miktarda doldurup Uzerlerine 1'er adet yuvarlak
domates dilimi koyalim.

En Ustlne de kasar peyniri rendesi serpip 6nceden isithigimiz firinda kasarlar eriyip de renk alincaya kadar
pigirelim.

© lezzetler.com tarif no:64732 « adi:Avci Kebabi « génderen:Gdlali « indirme tarihi:08.04.2025 - 23:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/avci-kebabi-vt7390
http://www.tcpdf.org

