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ENGINARLI KUZU SAKSI KEBABI

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):
Kemiksiz 1 kilo kuzu eti,

8 adet enginar,

15 kadar arpacik sogani,

150 gram i¢ bezelye,

150 gram korpe havug,

1 sap kereviz yapragl,

iri 1 patates,

4 sivri biber,

150 gram margarin yag,

iri 4 domates,

1 corba kasigi un,

1 corba kasigi domates salgasi,
1 demet dereotu,

2 bardak et suyu,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Enginarlari temizleyip haglamali. Dereotuyla kereviz yapradini bol suda yikadiktan sonra ayri ayri
kiyarcasina ince dogramali Sadanlarin kabuklarini ayikla-mali. Biberleri yikadiktan sonra ikiye dogramali.
Havuglarin Gzerlerini kazidiktan sonra bunlari yikamali ve tavla zari iriliginde ki¢Uk pargalar halinde kesmeli.
Patatesi, kabugunu soyduktan sonra, tavla zar iriliginde pargalar halinde kesmeli. Margarin yagini bir glivece
koymali ve kabi kuvvetli bir atese oturtmali. Yag kizinca eti icine atmali ve tahta bir kagikla karigtirarak
kavurmali.

Etler nar gibi kizarinca bunlari delikli bir stizgegle stzerek glvegten ¢ikarip bir kenara koymali.

Guvecteki yagdi cabuk cabuk karistirirken unu serpistirerek dokmeli ve yaga yedirmeli. Devamli surette
karistinlacak yagdh unun rengi degisince buna arpacik soganlarini bittin olarak atmali ve karigtirmaya devam
etmeli.

Soganlar pembelesmeye baslayinca kiyilmig kereviz yapragiyla dogranmis havucu, biberleri ve patatesi katmali
karistirarak bir slire sote etmeli. Sebzeler de kizarinca biberleri cikardiktan sonra bir kenarda birakilan kizarmig
et pargalarini sebzeye katmall. Bir kasik suda eritiimis domates salgasiyla et suyunu bosaltmali. Tuzunu ve
karabiberini de serptikten sonra guivectekileri pisinceye kadar ateste tutmali.

Bu sirada i¢ bezelyeyi tuzlu suda haslamali. Bezelye haglaninca bunlari sudan ¢ikarip bir kenara koymali.
Haslanmig enginarlar pyrex bir kayik tabaga igleri yukari gelecek sekilde yanyana dizmeli. Glivecte pismis olan
etli sebzeyi esit bir sekilde enginarlarin igine doldurmali.

Bezelyeyi de enginarlarin igine koyduktan sonra her enginarin tstline kizarmis bir parga sivri biber oturtmall.
yerlestirmeli. Bu is bitince pyrex kayik tabagi orta isili bir firna koyup burada bes dakika kadar tutmali. Bu
slirenin sonunda pyrex kabi firindan almali enginarlarin Gzerlerine kiyilmis dereotunu serpmeli ve kabi sofraya
g6turlp sicak sicak servis yapmali.

© lezzetler.com tarif no:12891 » adi:ENGINARLI KUZU SAKSI KEBABI « gdnderen:DARI « indirme tarihi:28.04.2024 - 03:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/enginarli-kuzu-saksi-kebabi-vt9673
http://www.tcpdf.org

