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BAHCIVAN KEBABI

900 gram kuzu ya da koyun eti

50 gram dolmalik biber (2 adet)

80 gram margarin (4 ¢corba kasigi)
300 gram domates (2 orta)

200 gram arpacik sogani (25 adet)
1 demet dereotu

150 gram c¢ali fasulyesi

1 1/2 bardak su

200 gram kabak

Tuz

50 gram i¢ bezelye ya da konserve

1 Bir tencereye; 4 silme ¢orba kagsigi margarin ile kol ya da kirek tarafindan kugbasi dogranmis 900 gram kuzu
ya da koyun eti koyarak, etler suyunu salip tekrar ¢ekip de renkleri iyice déniinceye kadar arada bir karigtirmak
suretiyle kavurmali ve kavrulmus bu etlere 25 adet kadar kii¢ik arpacik sodani ilave ederek, tencerenin
kapagdini kapatmali ve soganlar hafifce 8Imis bir hal alincaya kadar yine arada bir karistirmak suretiyle ortadan
daha az kuvvetteki ateste asadi yukari 10 - 15 dakika daha pismeye birakmalidir.

2 Soganlar dliince, bunlara kabuklari ¢ikariimis klicik dogranmis 3 kigiikce domates, etrafinin kilgiklar bigakla
siyrilimis ve ortalarindan ikiye kesilmis 150 gram Cali ya da Aysekadin fasulyesi, halka halka dogranmis 2 adet
dolmalik biber, 1 bardak su ile yarim ¢orba kagidi da tuz katarak, tencerenin kapagdini kapatmali ve etler
pismeye ylz tutuncaya kadar asagd! yukari bir - bir buguk saat arasinda pismeye birakmalidir. (Kuzu eti 1, koyun
bir buguk saat pisirilmelidir).

3 Etler az yumusaymca, bunlara; tstlerinin yesili gérininceye kadar kazinmis, ortalarindan uzunluklarina kadar
ikiye kesilmis ¢ekirdek kisimlar hafifce alinmig ve yarimsar parmak en ve boyunda pargalara dogranmis 200
gram kabak ile 50 gram da i¢ bezelye ilave ederek et ve kabaklar iyice pismig bir hal alincaya kadar bunlari 40 -
50 dakika daha pismeye birakmali, sonra da bunlara kiyiimis 1 demet dereotu katmali ve tencereyi atesten
alarak Bahgivan kebabini tabaga almali ve servis yapmalidir. (Konserve bezelye kullanildiginda bezelye ancak
et inecegine yakin ilave edilmelidir.)

NOT: Kisin yukarida isaret ettigimiz malzeme bulunmadigindan Bah¢ivan kebabini ayni malzemenin
konservesini kullanmak suretiyle yapmalidir. Havug ve patates kullanmak suretiyle yapilanlar ise ancak bu
kebabin benzeri demektir.
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