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KUZU CANAK KEBABI

1 kg kuzu eti

60 gr tereyadi (3 ¢orba kasig)
60 gr patates (5 blyUk)

300 gr kuru sogan (2 blyUk)
300 gr domates (2 blyuk)

3 demet taze sogan

3 demet taze sarimsak

2 tane kirmizi biber

1,5 kahve fincani su

3 demet dereotu

1 corba kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 blyik yag kagidi

BuyUk bir glivecin i¢ine yukaridaki dlgllere gore sirasiyle yarim el blyukligiunde dogranmis kemikli kuzu eti,
halkalar halinde dogranmis sogan, yarim parmak halinde taze sogan ve sarimsak konur. Dérde bélinmus
patatesler, kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilarak kiiglk kicik kiylmis domates (yoksa 1/2 kahve fincani salgasi),
kirmizi biber, tereyad, margarin kiyilmis dereotu, tuz, karabiber ve su da konulduktan sonra, Uzerine glveci
kaplayacak sekilde bir yag kagidi 6rtulir. K&gidin Gzerine kapak sikica kapanir. Glveg, orta isidaki firina
sUrdllr. 2,5 saat pisirilir ve etler yumusayinca guveg tabaga oturtularak servis yapilir.

© lezzetler.com tarif no:47627 » adi:KUZU GANAK KEBABI « génderen:Eflatun « indirme tarihi:30.04.2024 - 13:44


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kuzu-canak-kebabi-vt36382
http://www.tcpdf.org

