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BAHCIVAN KEBABI

900 gr. kuzu veya koyun eti
4 corba kasigi tereyagi

25 adet arpacik sogan

150 gr. cali fasulyesi

200 gr. kabak

50 gr. i¢ bezelye veya konserve
2 adet dolmalik biber

2 orta domates

1 demet dereotu

1 bardak su

Tuz

4 corba kasigi yag ile kol veya kirek tarafindan kusbasi dogranmis et, bir tencereye koyulur. Et suyunu salip,
tekrar ¢ekip rengi iyice déniinceye kadar arada bir karigtirilarak kavrulur. Soyulmus arpacik soganlar ilave edilir.
Kapak kapatilarak, soganlar hafif¢e diriligini kaybedene kadar arada bir karistirarak ortadan az ateste 10-15
dakika daha pisirilir. Kabudu soyulup kigtk dogranmis domatesler kilgidi alinmig, ortadan ikiye kesilmis taze
fasulye, halka halka dogranmis biberler, bir bardak su ile yarim gorba kasidi tuz katilarak, kapak kapatilir. 1-1,5
saat pisirilir. (Kuzu eti 1, koyun 1,5 saat pisirilmelidir.) Et biraz yumusayinca, Uzeri kazinmig, ortadan
uzunlamasina ikiye kesilip ¢ekirdekleri alinmig yarim parmak en ve boyda dogranmis kabaklar ve bezelyeler
katilir ve 40-50 dakika pisirilir. Kiyilmis dereotu katilir. Tencere atesten alinarak, kebap tabaga alinir ve servis
yapilir.
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