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KEME TAVASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1 kg keme

400 g kusbasi et

1 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasi§i sadeyag veya tereyagi
1 yemek kasigi toz kirmizibiber

1/2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

Kusbagi eti tencerede suyunu salip ¢ekinceye kadar yadsiz kavurun.

Sogani ince ince dograyin, sadeyag veya tereyagi ile birlikte ete ekleyin, biraz yumusayincaya kadar ¢evirin.
Salcayi ekleyin. Bir iki kere altiist ettikten sonra Ustlini gegene kadar sicak su koyun, tuz ve baharat ekleyip
kapagdini kapatarak pismeye birakin.

Kemeleri yikayip temizleyin. Kabuk gibi toprakli kismini ¢ok ince soyun ve kusbagsi dograyin. Etler yumusayinca
kemeleri ekleyin vc bir stire daha birlikte pisirin. Keme biraz pisip yemegin suyu koyulaginca ocaktan alarak
servis yapin.

Not: Keme zamani yapilan yemekler iginde kolay ama lezzetli tariflerden biri de keme tavasidir. Yaninda sade
veya firikli bulgur pilavi ile topradin tadini ve kokusunu hissedebildiginiz tam bir bahar séleni olusturur.

© lezzetler.com tarif no:88137 « adi:KEME TAVASI (Gaziantep) * génderen:AyGolgesi « indirme tarihi:09.05.2024 - 02:24


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/keme-tavasi-gaziantep-vt64726
http://www.tcpdf.org

