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SEBZELI ETLI GUVEC

Yasemin Aydin

2 kilo dana kugbasi

2 adet patlican

2 adet kabak

2 adet patates

4 adet domates

12 adet yesil biber

1 bas sarimsak

2 bas orta boy sogan

1 cay bardagdi sivi yag

1 ¢orba kasigi salca
1-1,5 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi toz karabiber
1 su bardagi soguk su

Etleri soguk suyla yikayip didUkli tencerede 15 bardak su ile 15-20 dakika pigirelim. Suyunu stizelim.
Patlicanlari soyalim tuzlu su dolu kabin igine yemeklik dograyalim. Patatesleri ve kabaklari soyup soduk su dolu
bir kabin icine yemeklik dograyin. 2 adet yesil biberin iglerini ¢ikarip yemeklik dograyalim. Sogani yemeklik
dograyalim. Domateslerin kabuklarini soyup tavla zari seklinde dograyalim. Sarimsaklari kabuklarinda ayiklayip
1 dis sarimsa@i 3 yada 4'e dograyalim. Sonra glveci ocada aldiktan sonra 6nce soganlari sivi yagda ¢ok az
kavurun. Daha sonra sirasiyla énce et sonra Ulizerine patatesleri sonra kabaklari yerlegtirin. Bu asamada tuzun
yarisini, kKimyon ve karabiberi ve de domatesin yarisini ilave edin. Her sirayl muntazaman bir kasikla diizelterek
sebzeleri ilave edin. Domatesten sonra patlicanlar kalan domatesleri ve en Ustline de kalan yesil biberleri her
tarafi drtecek sekilde yayin. Kalan tuzu ilave edin. 1 su bardagi soguk su ile inceltilmis salcayi ilave edin.
Tencerenin kapagini kapatin ve orta hararetli ocaga koyun. Kaynamaya basladiktan (yaklasik 7-8 dk) sonra en
ufak ocaga ve en kisik ayara getirin ve kapagi kapal bir sekilde 45-50 dakika pisirin.
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