B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PAZILI TIRILYE KEBABI (BURSA)

Sahrap Soysal

Malzemeler

1 adet kuzu kol eti (1,5-2 kg) (veya kuzu incik eti)

1 Turk kahve fincani zeytinyadi ya da 25 gr tereyagi
2 adet orta boy kuru sogan (veya 15-20 adet arpacik sogan)
5 dis sarimsak

5-6 adet yesil taze sogan

12-15 adet pazi yapragi

1 adet orta boy patates

1 adet ince uzun havug

2 cay kasigi tuz, karabiber

6-7 su bardag sicak su Tabiyesi igin;

1 yemek kasigi dolusu tepeleme un

1 su bardagi su

1 yemek kasidi kuru feslegen (veya taze feslegen)

1 adet limonun suyu

Yapiligi

Soganlari ve sarimsaklari soyup incecik dograyin. Yesil taze soganlari ayiklayip iki santim uzunlugunda
dilimleyin. Yikanmis pazi yapraklarini elinizle irice pargalayin. Patates ve havuclar soyup, iri kugbasi et
formunda dograyin. Diger taraftan, yagdi orta boy bir ¢elik tencerede hafifce kizdirin. Kasabiniza iri pargalar
halinde dilimlettiginiz kemikli kuzu kol etlerini ya da incik etlerini tencereye aktarin. Etleri orta 1sili ateste, tahta
bir kasikla surekli ¢evirerek 5-6 dakika kizartin. Uzerine dogradiiniz kuru sodan ve sarimsaklari ekleyip 4-5
dakika daha karistirarak pigirin. Tuz ve karabiberi serptikten sonra havug ve patatesleri ilave edip tencerenin
kapagdini kapatin. Sebzeleri, kisik ateste, ara sira karistirarak kendi suyuyla kaynayincaya kadar pisirin. Yemek
kaynamaya baglayinca tencerenin kapagini agip 6-7 su bardag sicak suyu ekledikten sonra kisik ateste en az
60-70 dakika pisirin. Eger bu sire zarfinda etler iyice yumusamamigsa tekrar pisirmeya devam edin. Terbiye
sosunu hazirlamak i¢in; un, su, kuru feslegen ve limon suyunu derin bir kapta iyice ¢irpin. Tencerenin kapagini
acip dogranmis pazi yapraklarini ve yesil soganlari etlerin Gzerine ekleyin. Sonra da yukarda hazirladiginiz
terbiyeli sosu yavas yavas yemegin icine karigtirarak aktarin. Tahta bir kasikla karigtirin ve yemegi kisik ateste
20 dakika daha pisirin. Ocaktan alip sicak sicak servise sunun. Yaninda pilav ve makarnayla da ikram
edebilirsiniz.
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