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BUGU KEBABI

800 gr kuzu eti (kugbasi dogranmisg)

6 su bardagi su

1 ¢corba kasigi un

1 limonun suyu

1/2 su bardagi aci krema

1 cay kasigi tuz

1 orta boy havug (kazinip 2 cm boyunda kesilmig)
1 klicUk kereviz (kabugu soyulup parmak boyunda kesilmis)
1 su bardagi ayiklanmig bezelye

1 defne yaprag

100 gr (1/2 su barda@) sut

Once havucu, kerevizi ve bezelyeyi ayri ayri haglayip siizerek bir kaba aliniz.

Orta boy bir tencerede etleri 2 su bardagi su ile harli ateste pigiriniz. Su kaynamaya basglayinca etleri, suyunu
slizerek ayri bir kaba cikariniz.

Daha blyuk bir tencereye haglanmis etleri, tuzu ve defne yapragini ve kalan suyu koyup 50 dakika agir ateste
pisiriniz. Tencereye dnce haglanmis havug ve kereviz, sonra da haglanmig bezelyeyi ekleyip 5 dakika daha
birlikte pisiriniz. Tencereyi atesten alip suyunu slizerek etleri ve bezelyeleri ayiriniz. Sebzeleri sicak olarak
saklayiniz. Bir bagka kiiglk kapta, un ve situ kuvvetlice ¢irparak birbirine karistiriniz.

SlUzduginlz et suyunu agir atese koyunuz. Et suyu kaynamadan unlu sit karisimini et suyuna girparak yediriniz.
Kaynar et suyunu eti koyacaginiz tencereye dokip agir ateste 10 dakika daha pisirip tencereyi ocaktan aliniz.
Etleri ve sebzeleri bir servis tabagina yerlestiriniz. Yemegin salgasina kremayi ekleyip bir iki kez karigtiriniz.
Kremali sosu etlerin Ustiine déklp, hemen servis ediniz.
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