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HAMURDA ETLI GUVEC

Malzeme

- 1 adet havug

- 250 g kuzu kugbasi

- 2 su bardagi barbunya

- 3 yemek kasigi Sana yagi
- 1 su bardag kuru fasulye
- 2 adet prrasa

- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- 1,5 su bardag et suyu

- 1 yemek kasigi sal¢ca

- Tuz ve karabiber

- Uzeri igin:

- 6 adet milféy hamuru

- Yumurta sarisi ve kekik

Hazirlanisi

Kuru fasulyeyi ve barbunyayi aksamdan islatip, islattiginiz su ile tuz eklemeden haglayin.

Pirasalari ayiklayip, ince ince kiyin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Havucun kabugdunu kaziyip, kiigtk kii¢clk dograyin.

Yayvan bir tencerede Sana yagini kizdirip, kizan yaga etleri ilave edip, renk verdirin.

Etler renk alinca igine piyazlik dogranmis kuru sogani, kiyilmis sarimsak ve pirasalari ve dogranmis havucu ilave
edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelesince igine sal¢ayi ekleyip, salcanin kokusu gidene kadar pigirin.

En son olarak et suyunu kekigi, haslanmig barbunya ve kuru fasulyeyi, tuz ve karabiberi ilave edip, bir tagim
kaynatin.

Yemek kaynarken, milféy hamurlarini tezgahin tzerine koyup, 5 dak. ¢dzdirin.

Daha sonra hamur kalibi ve bir bardak yardimi ile hamurlarin orta kisimlarini ¢ikarip, kenara alin.

Hamurlari ikiger ikiser birer kenarlarindan birlestirin.

Pisen yemegi dikddrtgen bir tepsiye alip, Gzerini birlestirdiginiz hamurlar ile kaplayin.

Kalan yuvarlak hamurlari ilk énce tepsinin dort kdsesine kalan iki hamuru ise orta kisma koyup, hamurlarin
Uzerine bir firca yardimi ile yumurta sarisi siirtip, kekik serpin.

Onceden 200 derece de isitiimis firinda hamurlarin Gzeri kizarincaya kadar pisirip, sicak olarak servis edin.
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