B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KUZU CANAK KEBABI

1000 gram kuzu eti

100 gram tereya@i ya da margarin (5 ¢orba kagidi)
2 adet kirmizi biber

600 gram sari patates (5 blyUk)

3 demet dereotu

300 gram kuru sodan (3 buyUk)

1,5 kahve fincani su

3 demet taze sogan

Tuz

Karabiber

3 demet taze sarimsak

1 blyik yag kagidi

300 gram domates ( 2 blyuk) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salcasi

1 BlyUk ve yayvanca bir glivece; sirasiyle kemikli olarak yumurta buyUkligunde parcalara dogranmis 1000
gram kuzu eti, halkalara dogranmis 3 blylk bas sogan, yarimsar parmak uzunlugunda kesilmis 3'er demet taze
sogan ve sarimsak, soyulmus ve ddérde bélinmuUs kigulkcelerinden 600 gram sari patates, kiigik pargalara
dogranmig 2 blyik domates ya da yarim kahve fincani su iginde eritiimis yarim kahve fincani tuzsuz domates
salgasi, 2 kirmizi biber, 2 silme ¢orba kasiJi tereyadi ya da margarin, kiylmis 3 demet dereotu, 1 ¢orba kasidi
tuz, 1 kahve kasidi karabiber ile bir bucuk kahve fincani da su ilave ettikten sonra, Ustline; gliveci iyice
kapliyabilecek buyUklikte 1 yad kagidi 6rtmeli, k&gidin tstline de glivecin kapagini sikica kapatmalidir.

2 Guvecin istiflenmesi sona erince; bunu orta kuvvetteki firina sirerek, etler iyice yumusak bir hal alincaya
kadar iki - iki buguk saat arasinda pigirmeli ve glveci bir tabaga oturtmak suretiyle servis yapmalidir.
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