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SEBZELI KEBAP

1 corba kasig tepeleme yagd
1 kilo kemiksiz kuzu eti

1 bas ince kiyllmig sogan

3 adet iri domates

1 tath kasigi un

1 tath kasidi tuz

5 su bardagi su

Sebzesinin malzemesi:

1 adet iri enginar

1 su bardag i¢ bezelye

1 adet orta boy havug

2 adet dolmalik biber

1 kasik tereyag

1 bag dereotunun yapraklari

1) Yagi tencereye koyup kizdiriniz. Etleri ilave ederek birakacaklari suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya kadar
8-10 dakika kavurunuz.

2) Sonra soganini ilave edip 2 dakika daha kavurunuz.

3) Domateslerini ve ununu ilave ederek 2 dakika daha kavurup tuzunu ve suyunu ilave ediniz.

4) Tam kaynarken Uzerlerine toplanan kdpukleri alip atiniz ve tencerenin kapagina kapayip agir ateste 1 saat 15
dakika pisiriniz, tencereyi atesten aliniz.

Sebzesinin hazirlanis:

1) Enginarlari sapsiz olarak ayiklayip bol limonlu, tuzlu kaynar suda 15-20 dakika hagslayiniz.

2) Bezelyeyi haglayip bir kenara ayiriniz.

3) Havucu temizleyip zar gibi dograyiniz ve kaynar suda 20 dakika haglayiniz.

4) Dolmalik biberi hazirlayiniz.

5) Tam servis yapacaginiz zaman enginarlari bir glivece veya gukur bir kaba oturtunuz. Enginarlarin yuva gibi
iclerine etleri esit bir sekilde doldurup salgasini Uzerine dékinuz.

6) Tereyadini bir tavada eritip, havucu, bezelyeyi, biberi ilave ediniz, 1 dakika sote yapip Uzerlerine dékerek ve
dereotunu serperek servis yapiniz.
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