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BAHCIVAN KEBABI

800 gr kuzu eti (kugbasi dogranmisg)

6 corba kagsiJi tereyadi orta boy domates (kugbagsi dogranmis)

2 orta boy havug (kugbasi dogranmisg)

250 gr arpacdt sogani (temizlenmis)

1 su bardagi bezelye igi

200 gr kabak (temizlenmis, ¢ekirdekleri ¢ikarilip kugbasi dogranmis)
2 yesil dolmalik biber (¢ekirdekleri ¢ikarlip halka halka dogranmisg)
1 dis sarimsak (kabugu soyulmusg)

1 demet dereotu (ince kiyilmig)

1 su bardag et suyu

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Bir tencerede, orta ateste, tereyadi kizdiriniz. Etleri tencerede pembelesinceye kadar sote ediniz. Hemen sonra,
arpacik soganlarini da bitin olarak ekleyerek, 15 dakika, soganlar 6liinceye kadar pisiriniz. (Tencerenin
kapagdinin kapal olmasina dikkat ediniz ve kebabin dibinin tutmamasi i¢in, karigimi arasira karigtiriniz.)
Havuclar da tencereye koyup, gene zaman zaman karigtirarak, 1 saat kadar pisiriniz. Sonra, domatesi,
dolmalik biberi, et suyunu, karabiberi ve tuzu ekleyip 1/2 saat daha pisiriniz. Kabagi, bezelyeyi ve sarimsagi da
koyup, 20-25 dakika daha pisirdikten sonra, dereotunu atip bir kere karistirarak ocaktan aliniz. Sicak sicak
servis ediniz.
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