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SEBZELI ET SOTE

https://www.karaca.com

180 gr trang

Ceyrek sogan

Ceyrek kirmizi sogan
4 dilim ekmek

Yarim havug

2 dis sarimsak

Yarim kapya biber

1 kdy biber

2 dal yesil sogan

4 dal maydanoz

1 ¢corba kasigi pekmez
1 corba kasigi sirke

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi
1 ¢corba kasigi tereyad
Tuz

Karabiber

Kuru sogani kiip kiip, kirmizi sogani ise ince piyazlik dograyin.

Havucu ince halkalar seklinde kesin.

Sarimsaklari ezin.

Biberleri geritler halinde dograyin. )

Eti ince ince seritler halinde dilimleyin. Uzerine birer tutam tuz ve karabiber serpin.
Sarimsagin yarisini, pekmez ve sirke ile karigtirin.

Tavaya zeytinyagini koyun. Yag i1sindiktan sonra etleri tavaya atin ve mihurleyin.
Muhdrlenen etlerin Gzerine soganlari ve havucunu ekleyin.

Tuzu ve baharatlari ilave edin.

Son olarak icerisine tereyagi ekleyin.

Tereyadi erimeye baglarken ince kiyllmis maydanozu icerisine ekleyip ocadin altin kapatin.
Etleri tavadan tabaga alin. Tavada kalan tereyagin erimesini i¢in ocagin altini agin.

Bir tutam pul biber ve yarim bardak su ekleyin. Tavanin dibinde kalanlari spatula ile siyirin.
4 dilim ekmegi tavaya koyup ekmekler suyu ¢cekene kadar bekleyin.

Ekmekleri tabagda alip tzerine bol yesillikli sebzeli yemegi koyun.
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