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COMLEK KEBABI

Tugrul Savkay

200 gr. bamya

200 gr. kemerpatlicani

250gr. kabak

200 gr. havug

1 kg. yagli koyun eti (kusbagsi dogranmis)

Tuz

300 gr. sogan (kabaca dogranmis), (3 orta boy)

1+1/2 adet limon (1/2’sinin suyu sikilip, kalani dilimlenmisg)
300 gr. domates (kabuklan soyulup, ince dogranmis), (3 orta boy)
10 dis sarimsak (soyularak battin birakilmig)

Taze ¢ekilmis karabiber

1/3 gay kagidi targin

1/3 cay kasigi anason

1/3 gay kagigi kimyon

150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasig)

Bamyalarin baglarini huni bigiminde kesin. Patlican ve kabagin sap kisimlarini kesin. lyice yikayip siizdiiriin ve
her ikisini de kiip kiip dograyin. Havuglari kaziyip, enlemesine ikiye ayirin ve her bir pargayi dérde bolin. Etleri
tuzlayin.

Kapakl bir glivecin dibini limon dilimleri ile kaplayin. Uzerine sirasiyla kat kat etleri, soganlari, bamyalari,
patlicanlari, kabaklari ve domatesleri yerlestirin. Sarmisaklarn aralara sokusturun. Tuzu, biberi, targini, anasonu
ve kimyonu serpip, en Uste gene limon dilimleri koyun.

Bir tavada tereyagini kizdirin. Glvegteki malzemenin Gizerine limon suyunu ve tereyagini gezdirin. Giivecin
agzina bir yagh k&gt rtlp, kapagini sikica kapatin. Kisik atese oturtup 2 saat pigirin.

Atesten alip, kapagini ve yagl k&gidini kaldirarak servis yapin.
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