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SEBZELI COBAN KAVURMA

250 gram kugbasi dana eti

2 yemek kasigi Uziim ya da elma sirkesi

4 yemek kasigi siviyag

6-8 adet arpacik sogan (1 adet blyuk boy kuru sogan da kullanabilirsiniz)
1 adet kirmizi sivri biber (tarhana biberi ya da salcalik biber de denir)
1 adet yesil sivri biber

3 adet taze yesil sogan

Tuz

Karabiber

2 cay kasigi kuru kekik

2 cay kasigi kuru nane

Arpacik soganlari soyup bitin halde birakin (kuru sodan kullanacaksaniz incecik yemeklik dograyin). Biberleri,
saplarini kesip tohumlarini ayikladiktan sonra parmak seklinde dilimleyin. Yesil sodanlari da yikayip 5 santim
uzunlugunda parcalar elde edecek sekilde dograyin. Kusbasgi etleri tavla zari formunda dograyin. Siviyagi orta
boy bir teflon tencereye ya da bir wok tavasina koyup kizdirin. Eti, sirkeyi ve sodanlari tencereye aktarip orta isili
ateste karistirarak en az 5 dakika kavurun. Tuz ve karabiberi serpip biberleri ve yesil sogani ilave edin. Surekli
karistirarak 4-5 dakika daha kavurduktan sonra ocagdin altini kisin. Yarim su bardagi sicak suyu yemegin igine
aktarip kekik ve naneyi ekledikten sonra, etler iyice yumusayincaya kadar en az 10-15 dakika pisirin. Ocaktan
alip pilav, pure ya da makarnayla birlikte servis edin.
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