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ELi BOGRUNDE (KAHRAMANMARAS)

MasterChef

500 gram kuzu eti (tercihen kaburga ya da kemikli et)
3 adet orta boy sogan (halka seklinde dogranmis)
3-4 adet yesil biber (dogranmig)

2 adet blytk domates (kip kip dogranmisg)

4-5 dis sarimsak (ince dogranmig)

1 tath kasidi biber salgasi

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi pul biber

1 cay bardagi zeytinyagi

1 su bardagi su

Kusbagl dogranmig kuzu etlerini genig bir kaba alin.

Uzerine tuz, karabiber, kimyon ve pul biber ekleyerek eti iyice harmanlayin.

Etlerin, baharatlarin lezzetini tam anlamiyla igine cekmesi igin yaklagik 30 dakika kadar dinlendirin.
Soganlar halka halka dograyin ve genis bir firin tepsisine dizin.

Ardindan, Uzerine dogranmig yesil biberleri ve kip kip dogranmis domatesleri ekleyin.
Sarimsaklari da ince ince dograyarak sebzelerin (izerine serpistirin

Dinlendirdiginiz kuzu etlerini sebzelerin Gzerine glizelce yerlestirin.

Eti yerlestirirken, esit bir dagihm olmasina dikkat edin ki her bir lokmada sebze ve etin lezzeti bir araya gelsin.
Bir kasede biber salgasini zeytinyadi ve su ile karistirarak bir sos hazirlayin.

Bu sosu, firin tepsisindeki etlerin ve sebzelerin tzerine gezdirin.

Hazirladiiniz tepsiyi 6nceden isitlmig 180 derece firina yerlestirin.

Yemegi yaklasik 2 saat boyunca pigirin.

IIk 1 saat boyunca tepsiyi folyo ile kapatarak pisirin ki etler iyice yumusasin.

Son yarim saat ise folyoyu agarak yemegin tzerinin kizarmasini saglayin.

Finndan ¢ikan Eli B6grinde&apos;yi sicak sicak servis edin.

Yaninda pilav ya da lavas ekmegi ile sunarak yemegin lezzetini daha da artirabilirsiniz.
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