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MISKET LIMONLU DEVE KUSU (HOLLANDA)

400 gram ince deve kusu eti
5 yemek kasigi margarin

1 adet havug

1 adet Kapya biber

1 adet orta boy kabak

3 dis sarimsak rendelenmis
1 cay bardagi marine sosu

1 corba kasigi rendelenmis taze zencefil
1 adet kirmizi sogan

1 adet chilli biberi

2 adet misket limonu

15 dal taze kignis

Deve kusu etlerini genis ve yayvan bir kaseye koyup deve kusu etlerini Uzerini neredeyse gececek kadar,
yaklasik yarim su bardagi, marine sosu dokin. Streg filmle kapatip en az 1 saat buzdolabinda bekletin.
Havucu boylamasina ikiye kesip enlemesine yarim santim kalinhginda pargalara dograyin.

Kapya biberinin tepesini kesip ¢ekirdeklerini ¢ikartin, boylamasina ikiye kesip enlemesine yarim santim
kalinhginda seritlere dograyin.Minyatlr kabak kullanacaksaniz kabaklar bir santimlik halkalara, orta boy bir
adet kabak kullanacaksaniz da yine énce ortadan ikiye kesip, ardindan enlemesine bir santim kalinliginda
parcalara dograyin.

Kirmizi sodani ikiye kesip ince dilimler halinde dograyin. Chilli biberin tepesini kesip ¢ekirdeklerini gikartin ve
ince halkalar halinde dograyin. Tavaya 2 yemek kasigi margarini orta ateste erimeye birakin. Rendelediginiz
sarimsak ve taze zencefili ekleyin. margarin isininca deve kusu etlerini bir masa yardimiyla marinenin iginden
alin, fazla marinenin kaseye akmasini bekledikten sonra tavaya tek katman halinde yayin. Orta ateste ¢ok
yUksek i1sida sarimsak ve zencefil yanmaya baglayacaktir) 6nli arkali beser dakika pisirdikten sonra bir tabagda
koyup kenara ayirin. Yagin geri kalanini tavaya koyun, eridikten sonra kisnis disindaki bitlin sebzeleri ekleyip,
sadece hafif yumusayana dek, yaklasik 5 dakika boyunca kavurun. Deve kusu etlerini sebzelerin izerine geri
koyun, geriye kalan 2 ¢gorba kasigdi (ya da istege bagli olarak daha fazla) marine sostan malzemelerin Gzerine
gezdirin, tavanin kapagini kapatip 1-2 dakika daha pisirin ve ocaktan alin.

deve kusu ve sebzeleri servis tabadina aktardiktan sonra ¢evresine dilimlediginiz misket limonlari ve taze kignis
dallarini dizin. Yasemin piring pilaviyla servis edin. Servis etmeden hemen énce de deve kusu ve sebzelerin
Uzerine misket limonu sikin.
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