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GUVECTE REZENELI KUZU ETI

https://www.elele.com.tr

500 g kusgbasl! kuzu eti

20 arpacik sogan

2 dis sarimsak

1 orta boy tatl patates (Turuncu renk)
1 cay bardagdi taze bezelye igi
100 g taze rezene

2 sivri biber

10-12 adet kiraz domates

2 yemek kasigi tereyagi

Tuz

1 dal taze biberiye

1 cay kasidi renkli top biber
Hamuru igin:

500 gun

Bir tutam tuz

1 tath kasidi kuru nane

Su (KontrollU olarak ilave edilecek)
Semizotlu cacik i¢in

1 demet semizotu

1 su bardagi stizme yogurt

1 yemek kasidi sizma zeytinyagi
1 kdzlenmis kapya biber

Yarim demet taze nane (Kiyilmig)

Hamuru icin unu, tuzu ve kuru naneyi harmanlayip yogurma kabina aktarin. Azar azar su ilave ederek sert bir
hamur elde edinceye kadar yogurun. Kiiglk boy guveclere sirasiyla bir parga tereyagini, kabugunu soydugunuz
arpacik soganlari, dig dis sarimsaklari, elma dilimi seklinde kestiginiz tatl patatesleri, rezeneyi, bezelyeyi ve
irice dogranmig kuzu etini ve domatesleri biitln olarak yerlestirin. Uzerine tuzu serpin, kliglk dal biberiyeyi ve
renkli top biberleri de serpin. Glveglerin Uzeri igin hazirladiginiz hamurlari, glivecinizin agzini kapatacak
bulyUkllkte agin. Kenarlarini elinizle bastirarak hava almamasini saglayin. 160 dereceye ayarli firinda, 1 saat
pisirin. Yanina semizotlu cacik i¢in gicek cicek ayrilmis semizotunu, iri pargalar halinde dogranmis kapya biberi
ve kiyilmis yesilligi sizme yogurdun Gzerine ekleyin. Karistirip servis tabagdina aktarin. En son tzerine
zeytinyagini dokun. Et yemedi ile birlikte servis yapin.
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