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SEBZELI TENCERE KEBABI

600 gr kuzu eti (but yada koldan; iri kugsbasi dogranmig)
4-5 su bardag Ilik et suyu

300 gr yerelmasi (kabuklar soyulup, iri kugbagi dogranmis)
1 cay kasigi tuz

300 gr i¢ bezelye

250 gr (17 ¢orba kasi@i) tereyadi (eritilmis)

7-8 sap dereotu

BuyUk bir tencerenin 3/4'inu suyla doldurup, suyu harl ateste kaynatiniz. Su kaynayinca etleri ekleyip, 5-6
dakika haslayiniz. Tencereyi atesten alip, etleri bir stizgec¢ten stiziiniz (haglanma suyunu atiniz). Etleri ilik suyla
yikayip, yeniden tencereye koyunuz. Tencereye etlerin UstinG Ortecek kadar ilik et suyu koyup, tencereyi orta
atese oturtunuz. Etleri 40-45 dakika pisirdikten sonra, yerelmalarini ve tuzu ekleyip 40-45 dakika daha, etler ve
yerelmalari iyice yumusayana kadar pisiriniz.

Bu arada, orta boy bir tencereye bezelyeleri koyup, Ustlerini 6rtecek kadar sicak su ekledikten sonra, orta ateste
10-15 dakika, bezelyeler yumusayana kadar haglayiniz. Tencereyi atesten alip, bezelyeleri bir tel stizgec¢ten
siizerek, bir kenara birakiniz.

Oteki tenceredeki etler ve yerelmalar yumusaymca, haslanmis bezelyeleri ekleyip, bir iki kez karistirdiktan
sonra, tencereyi atesten aliniz.

Kebabi isitiimis bir servis tabagina bosaltip, Ustline eritilmis yagi gezdiriniz. Dereotuyla sisleyerek servis ediniz.
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