—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MARTABAK (ENDONEZYA)

4 yemek kasigi margarin

1 fincan ay seklinde dogranmis sogan
1 cay kasidi zerdegal

bir cay kasigi baharat

Yarim ¢ay kasigi aci kirmizi ya da karabiber
1 cay kasigi zencefil

3 adet yumurta

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kisnis otu

2 dis sarimsak

2 adet blyuUk sogan

500 gram kuzu ya da sigir eti

Birkag dal feslegen

Eti kiyma haline getirdikten sonra, soganlari gtizel bir sekilde dograyin, sarimsagi iyice dévin. Bir yemek kasigi
margarini tavaya koyduktan sonra sogan ve sarimsagi yumusayincaya kadar kizartin, kimyon, kignis otu,
zencefil, aci kirmizi ya da karabiberi, zerdecall ekledikten sonra yarim dakika kadar ateste kizartin. Sonra
kiymay! icine atin, giizelce karistirin. Daha sonra diplerini margarinle sivayip buladigimiz glive¢ kaplarina
paylastirin. Yumurtalar igine kirmadan ve ay seklindeki sodanlari icine atmadan énce bir middet sogumaya
birakin. Sonra tekrar bunlari glizelce karigtirin, 180 derecedeki firinda pisirin. Firindan ¢ikarmadan 2-3 dakika
Once feslegenleri Uizerine koyun.
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