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GCOBAN KAVURMA

500 gram dana eti (kugbasi seklinde dogranmis)
2 yemek kagsidi sivi yag

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

2-3 dig sarimsak (ezilmig)

2 yesil biber (uzunlamasina dilimlenmig)

2 domates (kabuklari soyulmus ve dogranmig)
2 yemek kagsidi domates salgasi

1 tath kasidi biber salgasi

Tuz

Karabiber

Yarim ¢ay bardagi su

1 yemek kasigdi tereyagi

Maydanoz (servis igin)

Bir tencereye sivi yagi ekleyin ve orta ateste isitin. Ardindan kugbagi dana etini ekleyin ve etler suyunu salip
cekene kadar kavurun.

Kavrulan etlere ince dogranmis sogani ekleyin ve pembelesene kadar soteleyin. Ardindan ezilmis sarimsaklari
ekleyin ve kokusu gikana kadar karigtirarak sotelemeye devam edin.

Dilimlenmis yesil biberleri ve dogranmis domatesleri ekleyin. Birka¢ dakika pisirin, sonra domates sal¢asini ve
biber sal¢asini ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Karigtirarak 1-2 dakika daha pisirin.

Yarim ¢ay barda@i suyu ekleyin, tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste etler yumusayana kadar yaklasik
30-40 dakika pigirin. Arada karistirmayi unutmayin.

Etler iyice yumusadiginda tereyagini ekleyin ve tencereyi ocaktan alin. Tereyagi eriyene kadar karistirin.
Goban kavurmayi servis tabagina alin. Uzerine taze dogranmis maydanoz serperek sicak servis yapin.
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