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SEBZELI GUVEC

500 GR Kuzu Kugbasgi Et
7 Kasik margarin

8 ADET Kabak

2 ADET Havug

4 ADET Dolmalik Biber
6 ADET Taze Sogan

4 ADET Sogan

5 DIS Sarimsak

5 ADET Domates

2 Bardak et suyu

2 DEMET Maydanoz

2 DEMET Dereotu

Tuz

Karabiber

Kabaklarin Kabuklarini Kazidiktan Sonra Kusbagi parcalar 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, kiip kiip dograyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Yayvan bir tencerenin i¢cine margarini koyup, kizdirin. Kizan Yagin icine Kugbasi Etleri ilave edip, Etler renk
alincaya kadar kavurun.

Etler renk alinca igine Piyazlik Kuru Sogani, kiyilmis Sarimsaklari, serit dogranmis dolmalik Biberleri, kugbasi
Kabaklari, rendelenmis Havugu ekleyip, soganlar pembelesinceye kadar orta ateste karistirarak pigirin. En son
olarak tuz ve karabiberi ile sote edilmis Sebzeleri Baharatlandirip, 1siya dayanikli cam bir firin kabina veya
tepsiye alin.

Sebzelerin Gzerine Kiyilmis Maydanoz, Dereotu, Taze Sogdani serpip, kiip dogranmis Domatesleri koyup, ET
suyunu gezdirin.

Onceden 180 derece de isittiginiz firinda yemegin Gzeri kizarana kadar 25 dakika pisirip, sicak olarak servis
edin.
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