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JULYEN SOTE

1 kg kavurmalik et

5-6 Adet yesil biber

2 Adet sogan

7-8 adet arpacik sogan

3 adet domates

1/2 Gay bardagi margarin

Birer tutam Kimyon, karabiber, kirmizi biber, tuz
3-4 dis sarimsak

1 Yemek kasidi dolusu domates salcasi

Etimizi terbiye etmek i¢in sitl, yadi baharatlari, salcayi ve sarimsaklari etlerle karistirip (2 saat énce yada
aksamdan) hazirlayin. Tuzunu, et biraz pistikten sonra ekleyin. Tencereye julyen dogradiginiz etleri birakin ve
arada karigtirin. Et suyunu salacaktir, kisik ateste pigirin. Kaynar suyu da hazir edin suyunu iyice ¢ekince azar
azar (1 su bardagdi kadar) ilave edin. Arada karigtirarak 1 saat kadar pisirin. Iri dogranmis sogan, biber, domates
ve maydanozu hafif tuzlayarak etlere ilave edip 30- 40 dakika daha pisirin (etin pisme durumuna gore). Sicak
sicak servis edin.

Not: Domateslerden birini halka seklinde dograyarak ocad kapatmadan 10 dk énce koyarak etlerin yaninda,
bitln olarak servis ederek gérindmind glzellestirin. Ayrica ince yesil biberleride biitlin olarak etlerle
pisirebilisiniz.
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