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BUGU KEBABI (GUVEGCTE)

1 kg koyun eti (but tarafindan)

yarim su bardagi un

3 ¢orba kasig margarin

2 iri domates (veya 1 corba kasigi domates salgasi)
2 kahve kasigi kekik

1 defne yaprag

300 gr arpacik sogani

1 kahve fincani su

2 kahve kasig karabiber

Yarim bardak unu, bir kahve fincani suyla yodrurarak hamur haline getirin. Sonra orta boy bir glivece kusbasi
kesilmis 1 kg koyun etini, zarlar soyulmus arpacik soganini, margarini, kabuklari soyulmus ve ¢ekirdekleri
¢ikarlip kiiguk kigtk dogranmis domatesi (veya 3 ¢orba kasidi suda eritilmis bir kasik domates salgasini)
koyun. Kekik, karabiber ve yeteri kadar tuz serptikten sonra iyice karistirin. En Uste defne yapragini koyun,
sonra guvecin kapagini kapatin, Gzerine de bir agirlik koyun.

Onceden hazirladiginiz hamurla, giiveg ve kapadi arasindaki aralikta, budu ¢ikaracak hicbir bosluk kalmayacak
bicimde iyice sivayin. Glveci 15-20 dakika hafif ateste pisirdikten sonra ocagin altini agin, orta ateste 2-2.5 saat
pisirin. Kapagdinin kenarindaki hamurlari kesip temizleyin ve glveci servis yapin.
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