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HAREM GUVECI

Ali Guler

1 Kg. Dana Kusbagi Et

1 Adet Sogan

1.5 Cay Bardagi Zeytinyag

3 Adet Sivri Biber

3 Adet Domates

3 Cay Kagigi Tuz

2 Cay Kagigi Karabiber

1 GCay Bardagi Arpa Sehriye Pilavi icin Zeytinyadi

1 Su Barda@i Arpa Sehriye Pilavi igin Arpa Sehriye
2 Su Bardagi Arpa Sehriye Pilavi icin Kaynar Su

1 Cay Kasigi Arpa Sehriye Pilavi igin Tuz ve Karabiber
1.5 Su Bardagi St

2 Corba Kasigi Un

1/2 Gay Bardagi Sivi Yag

1 Adet Yumurta Sarisi

1/4 Adet Limonun Suyu

1/2 Gay Kasig Tuz

1.5 Su Bardagi Kasar Peyniri Rendesi

Bir tencereye dana kugbagi eti ve kip kiip dogranmis sodani koyalim. Kisik ateste et suyunu salip gekene kadar
pisirelim. Daha sonra 1 buguk ¢ay bardagi zeytinyagini ilave edip 10 dakika karistiralim. Ardindan kabuklari
soyulup kig¢uk kiglk dogranmis domatesleri, ince kiyilmig biberleri, 3 cay kasidi tuzu ve 2 gay kasigi karabiberi
atalim. 70 dakika agir agir pismeye birakalim. Diger bir tencereye 1 cay bardag zeytinyagini koyup isitalim. Arpa
sehriyeyi yaga katip kavuralim. Pembelegince 1’er ¢cay kasigi tuz ve karabiberi ilave edip 2 su bardag kaynar su
doékelim. Suyunu ¢ekene kadar kaynamaya birakalim; demlendirelim. Ote yandan besamel sosu hazirlamaya
baslayalim. Yarim cay bardag zeytinyadini tencereye koyalim. Yag isindiktan sonra unu ilave edip
pembelesinceye kadar kavuralim. Sitl yavas yavas katip boza kivamina gelinceye kadar karigtiralim.
Yumurtanin sarisini limon suyuyla ¢irpalim. SGtli karnsimina ilave edelim. Tuzunu katalim. 10 dakika daha
kaynatip altini kapatalim. Hazirlamig oldugumuz eti ve arpa gehriyeyi giizelce harmanlayalim. Ardindan ufak
glveglere bosaltalim. Uzerine besamel sosu yayalim. En Ustte de bolca rende kasar koyup firina atalim. Uzeri
kizarincaya kadar pisirelim.
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