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GUVEC KEBABI

500 gram dana kugbasi

2 yemek kagsigi tereyagi

20 adet arpacik sogan

2 adet sivri biber

2 adet kirmizi kapya biber
5 dis sarimsak

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 fincan bezelye

1 tane patlican

2 tane domates

2 tane yesil biber

1 tane orta boy patates
Sos igin:

1 ¢corba kasigi biber salgasi
1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 su bardag sicak su

Guveg kebabi igin dncelikle soganlarin kabuklari soyun.

Patates, patlican ve domatesin kabuklarini da soyarak kip kup dograyin.

Yesil ve kirmizi biberi diger sebzelere uygun ebatlarda dograyin.

Genis bir tencerenin igine siviyag ve tereyagi koyarak isitin. Isinan yaglarin tGizerine kuru sogani eklenip,
soganlarin kokusu ¢ikana kadar kavrun.

Kavrulan soganlarin tUzerine kugbagi dogranmis eti ekleyin ve et suyunu birakip cekene kadar kavurmaya
devam edin.

Kavrulan etlerin Uzerine sirasiyla dogranan patlican, patates ve biberleri ekleyerek harmanlayin.

Ardindan domatesleri, bezelye, sarimsak, baharatlar ve tuzu ekleyerek kavurmaya devam edin.

Bir sure kavurduktan sonra ocaktan alarak karisimi gliveglere paylastirin.

Giveg kebabinin sosu igin domates salgasi ve biber salgasini bir kasenin igine aldiktan sonra (izerine sicak su
ekleyin. Salcalari sicak su ile agin ve glveglere paylastirin.

Firini 200-250 dereceye ayarlayip isittiktan sonra glvegleri firina verin. Yaklagik 30-45 dakika pistikten sonra
firndan alin.
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