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HAREM GUVECI

https://www.fakir.com.tr

250 gr. kuzu kugbasi

3 yemek kasi§i tereyagi

1 adet kirmizi biber

1 adet yesil biber

1 adet kuru sogan

1 su bardagi arpa sehriye

2 su bardagi et suyu

1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasi§i domates salgasi
Karabiber

Pul biber

Kekik

Tuz

Besamel sos icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

1 su bardag st

Tuz

Uzeri icin:

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri

Sogan ve biberleri kii¢Uk kipler halinde dograyin.

Cuisinier&apos;i agtiginizda ekranda goérinen pisirme menulerinden “Giiveg” segenegdine gelin. “Baglat” tusuna
2-3 saniye basilli tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yagi ilave ederek ve kuzu etlerini renk degdistirene kadar ¢evirerek pisirin. Arpa
sehriyeyi ilave ederek pembelesinceye kadar kavurun ve ardindan sodan, biber ve salcalari ekleyip kavurmaya
devam edin.

Baharatlar ile tuzu ilave ederek Ustline suyunu ilave edin ve kapagi kapali olarak bitig sinyali gelene kadar
pisirin. Pisirme iglemi bittikten sonra besamel sosu hazirlamak i¢in yemegi farkli bir kaba alin.

Besamel sos igin "Sote” programina gelin ve Cuisinier’in pisirme haznesine yagi ile unu ilave ederek kokusu
¢ikana kadar kavurun. Ardindan topak olmamasina dikkat ederek tuz ile sitl ilave edin ve hizlica ¢irpin.
Cuisinier’in pisirme haznesine yemegi koyun ve Uizerine besamel sosu ile kagar peynirini ilave edin ve "Glveg”
programinda peynir eriyene kadar pisirin.
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