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GUVEG

500 gram kugbasi dogranmis et (dana veya kuzu tercih edilebilir)
2 adet biyik boy patlican

2 adet biyik boy domates

1 adet blylUk boy sogan

3-4 dis sarimsak

2 adet yesil biber

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 cay bardagi sivi yag

Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber (istege bagl)

Birkag dal taze kekik veya 1 tatl kasigi kuru kekik
Birkac dal taze biberiye veya 1 tatl kasigi kuru biberiye
Bir su bardagi sicak su

Patlicanlari yikayin ve uzunlamasina dilimleyin. Dilimleri tuzlu suda 15-20 dakika bekletin. Bu islem patlicanlarin
acisinin gikmasini saglar.

Patlican dilimlerini sudan gikartip iyice durulayin ve kagit havlu ile kurulayin. Ardindan bir tavada ya da 1zgarada
hafifce kizartin.

Kusbas! dogranmis eti tuz ve karabiber ile marine edin.

Bir tencere veya guve¢ kabinda sivi yagi kizdirin. Dogranmig sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
Ardindan sarimsaklari ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edin.

Marine ettiginiz kugbagi etleri ekleyin ve suyunu salip gekene kadar kavurun.

Dogranmis domatesleri, yesil biberleri ve salgayi ekleyin. Birka¢ dakika daha kavurun.

Kavrulan etli kanigimin tzerine kizarttiginiz patlican dilimlerini yerlegtirin.

Uzerine sicak suyu ekleyin. Tuz, karabiber, pul biber ve kekik ekleyip karigtirin.

Glveg kabinin kapagini kapatin veya altiminyum folyo ile iyice sarin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik olarak 1-1.5 saat pisirin. Pisirme sUresi etin ve sebzelerin taze
olmasina bagli olarak degisebilir.

Patlicanli gliveg servise hazir. Sicak olarak servis edebilirsiniz.
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