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BAL KABAGI DOLMASI (ARJANTIN)
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1 orta boy bal kabagi

1 kg. gulas kesilmis sigir eti
1 blyUk bas sogan

2 dis sarimsak

2 blylk domates

1 yesil biber

2 tath kasigi toz seker

10 adet kuru kayisi

3 patates

3 tath patates

2 su bardagi et suyu (2 etsu tabletle hazirlanmisg)
1 su bardagi konserve misir
100 gr. tereyagdi

4 corba kasigi siviyag
Karabiber

tuz

Sogani ve yesil biberi ince ince kiyin. Sarimsaklar déviin. Domatesleri klicUk ki¢ik dograyin. Derin bir tavaya
siviyagi ve tereyaginin yarisini koyup kizdirin. Eti igine atarak et altinimsi kahverengi bir renk alincaya kadar
kizartin. Et kizarinca igine sogan ve sarimsaklari ekleyip, hafif ateste 3-4 dakika kavurun. Daha sonra atesi
yUkselterek, etlerin Ustline, domatesleri, yesil biberi, bir tath kasigi sekeri, karabiberi ve etsu tabletleri ile
hazirladiginiz et suyunu ekleyin. Kaynamaya baslayinca atesi kisarak, tencerenin kapagini kapatin ve 1 saat,
etler iyice yumusayip pisinceye kadar, hafif hafif kaynamaya birakin. Et piserken patatesleri soyup ki¢ik kipler
halinde dograyin. Tavada, kalan tereyaginin yarisini eritin. Yaginiz eriyince icine kayisilari atin ve 1-2 dakika
cevirin. Uzerine 1 tath kasiJi toz seker atin, bir kere daha cevirip patatesleri ilave edin. Hepsini 5 dakika
kavurun.

Etin pismesinin sonuna dogru, hemen hemen 10 dakika 6nce ete, kayisilan ve patatesleri ilave edin ve hep
birlikte yine hafif ateste pigirin.

Etiniz pigerken, bal kabagini Gst kismindan kapak seklinde kesin. Kabagin igindeki gekirdekleri ve lifli kismi
temizleyin. Bal kabagdini yikayarak, sizun. Iginden servis yapabileceginiz bir firin kabina koyun. Kalan tereyagini
eritin. Balkabaginin igini erimis tereyag ile yaglayip, karabiber ve tuz serpin.

Daha sonra etinizi atesten ¢ekin. Igine konserve misirlari, tuzu ilave edip, yavasga, kayisilari zedelemeden
karigtirin. Yahninizi bal kabaginin igine bosaltin, kabagin bir kenara koydugunuz kapagt ile agzini kapatin.
Onceden 170 derecede kizdirdiginiz firinda, bal kabaginin etli kismi pisinceye ve kabugu hafif kahverengi bir
renk alincaya kadar 1 saat pisirin. _

Bal Kabagi Dolmasi'ni pisince firindan ¢ikarin. Iginde pistigi kaptan ¢cikarmadan, kepge ile icinden énce yahniyi,
daha sonra da bal kabaginin etli kismini alarak servis yapin.
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