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RENKLI GUVEC

250 gr kuzu kugbagi et
4 yemek kagig margarin
4 adet kabak

1 adet havug

2 adet dolmalik biber
4 adet taze sogan

2 adet sogan

3 dig sarimsak

3 adet domates

1 bardak et suyu

1/2 demet maydanoz
1/2 demet dereotu
Tuz

Karabiber

Kabaklarin kabuklarini kazidiktan sonra kugbagi pargalar halinde dograyin. Havucun kabugunu kaziyip,
rendenin genis tarafi ile rendeleyin. Dolmalik biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ince seritler halinde kesin. Taze
soganlari ayiklayip, kiyin. Kuru sogani piyazlik dograyin. Maydanoz ve dereotunu kiyin. Domateslerin kabuklarini
soyup, kip kip dograyin. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin. Yayvan bir tencerenin igine margarini koyup, kizdirin.
Kizan yagin igine kusbasi etleri ilave edip, etler renk alincaya kadar kavurun. Etler renk alinca igine piyazlik kuru
sogani, kiylmig sarimsaklari, serit dogranmig dolmalik biberleri, kugbagi kabaklari, rendelenmis havugu ekleyip,
soganlar pembelesinceye kadar orta ateste karistirarak pisirin. En son olarak tuz ve karabiberi ile sote edilmis
sebzeleri baharatlandirip, gliveg tenceresine alin. Sebzelerin tizerine kiyilmis maydanoz, dereotu, taze sogani
serpip, kiip dogranmig domatesleri koyup, et suyunu gezdirin.

Onceden 200 derece de isitiginiz firnda yemegin lizeri kizarana kadar 20-25 dakika pisirip, sicak olarak servis
edin.
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