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ETLI PATATES

300 gram kugbagi dana eti

1 adet patates

1 adet sogan

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 adet blylUk boy havug

1 dis sarimsak

1 yemek kasigdi biber salgasi
2 su bardagi su

1 seker kasigi kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz kirmizi biber

Patates, sogan ve havucun kabuklarini soyun. Sogani ve sarimsagi ince ince dograyin. Patates ve havucu da
kicUk kupler halinde dograyin. Tencereyi ocaga alin ve kusbasi etinizi atin ve tuz ile karabiber dokup etin
suyunu salmadan lezzetini tutmasini saglayin. Bu islem eti mihtrlemek olarak tanimlanir. Et mihurlenerek
suyunu salmaz bdylece tadini iginde tutar. Ardindan havuglari da tencereye ekleyip kavurmaya devam edin.
Sogan ve sarimsagi ekleyin. Biraz renk alinca patatesleri de tencereye atin. Kavurdugunuz malzemelerin
Uzerine salga ilave edin. Ardindan yemegin suyunu ekleyerek ocagi orta atese alin. Yemeginizi 20 dakika sonra
kontrol edin. Patates ve havuglarin yumusamis oldugunu fark ettiginiz an ocadin altini kapatip 5 dakika
yemeginizi dinlendirin. Ardindan servis edebilirsiniz.
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