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ENGINARLI YUVA KEBABI

Sebzesi:

6 adet enginar

1 adet orta boy havug

1/2 su bardagi bezelye

Eti:

1 kilo kugbasi dogranmis kuzu eti
1 tath kasidi tuz

6 su bardagi su

1/2 tath kasigi un

1 kahve fincani sit

2 kahve fincani krema

1 bag dereotunun yapraklari

Sebzenin hazirlanisi:

1) Enginarlari sapsiz olarak temizleyiniz. Tuzlu, bol limonlu kaynar suda 12-17 dakika haslayiniz.

2) Havucu temizleyiniz ve zar gibi kiiglk dograyip kaynar suda 20 dakika haslayiniz.

3) Bezelyeyi, taze ise hazirlayip haslayiniz, yoksa konserve kullaniniz.

Kebabin yapilisi:

1) Etleri bir tencereye koyup Uzerini kapatincaya kadar su doldurunuz ve hizli atese koyunuz; tam kaynarken,
atesten alip suyunu stizdiiriiniiz. )

2) Eti bir kere soguk su ile yikayip baska bir tencereye koyunuz. Uzerine tuzunu ve suyunu ilave edip tencereyi
atese oturtunuz.

3) Kaynadiktan sonra agir ateste 1 saat 15 dakika pisiriniz ve atesten alip etleri bir tencereye kevgirle
stizdUrerek ¢ikariniz.

4) Unla sUtd bir kapta iyice karistirip kaynamakta olan etin suyuna karistirarak ilave edipiz.

5) 5 dakika agir agir kaynatiniz ve etin Gzerine stizdirlp kremayi ilave ediniz ve 2-3 dakika daha kaynatiniz,
sonra atesten aliniz.

6) Servis yaparken sicak ve susuz olarak enginarlari bir glivecin i¢ine dizip yuva gibi iclerine etleri doldurunuz.
Sosunu Uzerlerine ddkip havug ve bezelyesini susuz, fakat sicak olarak ilave ediniz.

7) Dereotunu serperek servis yapiniz.
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