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BAKLALI GUVEC

Malzeme

- 250 g kuzu eti

- 2 yemek kasigl Sana Kase
- 1 adet kuru sogan

- 2 adet kabak

- 2 adet havug

- 250 g taze bakla ici

- 1 adet patates

- 1 su bardagi bezelye
- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- 3 su bardagi su

- Y2 demet dereotu

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuzu etlerini kugbasi olarak kiiglk kiicik dograyin.

2. Kuru sogani yemeklik dograyin.

3. Kabak ve havuglarin kabuklarini kaziyip kusbasi dograyin.

4. Sarimsaklari ayiklayip kiyin. Patatesleri kiip kiip dograyip kararmamasi igin su dolu bir kdsede bekletin.

5. Taze bakla iglerini ¢izip haslayin veya kabuklarini soyun. Dereotunu ayiklayip kiyin.

6. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour?u kizdirip i¢ine etleri ilave edip iyice kavurun. Daha sonra igine
dogradiginiz kuru sogani ve kiyilmis sarimsag! ilave edip soJanlar pembelesinceye kadar sote etmeye devam
edin.

7. Soganlar pembelestikten sonra havug, kabak, patatesleri, bezelyeyi, kekidi, suyu, tuz ve karabiberi ilave edip
sebzeler yumusayincaya kadar pisirin.

8. Atesten indirmeden 6nce i¢ bakla ve kiyilmig dereotunu ilave edip bir tagim pigirip sicak olarak servis edin.
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