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KUZU ETLI VE SEBZELI GUVEG

1 adet sogan

1 cay kasigi toz zencefil

1 tath kasidi zerdegal

1 adet cubuk targin

1 tath kasigi kimyon tohumu

Bir tutam rendelenmis muskat

Bir tutam aci kirmizi toz biber

500 gr kemiksiz kuzu kolu (dogranmis)
Bir tutam safran

2 yemek kasigi kaynar thlamur ¢ayi
2 kuguk boy salgam (100 g kadar)
5-6 adet kii¢cik havug

5-6 adet kii¢lk kabak

3 adet kiiclk boy taze patates (200 g kadar)
3-4 adet arpacik sogan

4-5 yemek kasigi zeytinyagi

Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarnim cay kasig karabiber

Uzeri icin:

100 ml Pakmaya SefKrema

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi siizme yogurt

Zeytinyagini tencerede isitip yemeklik dogradiginiz sogan ekleyerek yumusayana kadar kavurun.

Safran digindaki tim baharati sogana ilave edin. Birka¢ kez ¢evirdikten sonra etleri ekleyin. Etlerin her iki
tarafini 3[?ler dakika kadar cevirerek kizartin.

Bir tutam safrani 1 yemek kasigi kaynar thlamur ¢ayinda inceltin. Safranl ve thlamurlu suyu tencereye ekleyin.
Karistirip etlerin Gzerini iki parmak gegecek kadar sicak su ilave edin. Once ylksek ateste 5 dakika pisirin, daha
sonra atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatip etleri 2 saat boyunca pisirin.

Kabugunu soydugunuz salgamlar biyik boy ise yarim mandalina buyUkligunde dograyin, kiiglikse kabudunu
soyup butln olarak kullanmaniz yeterli olacaktir. Arpacik soganlari da ikiye kesip sert bir cisimle (kavanoz gibi)
bastirarak yapraklara ayirin. Bebe kabak yoksa normal boyuttaki kabagi kabuguyla birlikte bir parmak
genisliginde ve uzunlugunda dograyin.

Etin pisirme sUresi bittiginde kabak disindaki sebzeleri ilave edin. Bu esnada gerekiyorsa biraz daha su ilave
edin. Yani sebzelerin Gzerini 6rtecek kadar tencerenin i¢cinde su olmali. Tencerenin kapagini kapatin. Orta
ateste 15 dakika pigirin. En son kabaklari, tuzu ve karabiberi ilave edin. Tencerenin kapagini kapatin. 15 dakika
daha pigirin.

Servis i¢in Pakmaya SefKrema[2ly, havanda ezilmis sarimsaklari ve stizme yogurdu kiiglik bir tencerede Isitin.
Yemegi servis tabaklarina paylastirin. Uzerine kremali sarimsakli sosu dékiin. Hemen servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kuzu-etli-ve-sebzeli-guvec-vt101871

© lezzetler.com tarif no:138665 « adi:Kuzu Etli ve Sebzeli Gliveg * gdnderen:sihirli « indirme tarihi:09.05.2024 - 14:50


https://img.lezzetler.com/yuklenen4/kuzu-etli-ve-sebzeli-guvec-138665.jpg
http://www.tcpdf.org

