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SIRP GUVECI

1 kg kuzu budu (kugbasi dogranmig)

1 tath kasidi tuz

1 corba kasig karabiber

1 corba kasigi kirmizibiber

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

4 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1+1/2 su bardadindan biraz az tavuk suyu

1 defne yaprag

1 tath kasidi feslegen

4 buyUk patates (kabuklari soyulup, dilimlenmis)

2 yesil sivri biber (¢ekirdekleri temizlenip, dogranmig)
6 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbasi dogranmig)

Once, finninizi orta sicakhda (180 C) getirip, isitiniz.

Tuz, karabiber ve kirmizibiberi bir tabakta karigtirip, etleri karisima bulayiniz.

BuyUk bir tencerede tereyagi, orta ateste eritiniz. Yag kizinca etleri koyup 5-10 dakika, her taraflari
kahverengilesene kadar kizartiniz.

Delikli kepgeyle etleri bir tabada ¢ikariniz. Sodan ve sarimsagdi tencereye katip 7-8 dakika, soJanlar iyice
pembelesene kadar kavurunuz. Delikli kepgeyle sogan ve sarimsaklari da kii¢gik bir tabagda ¢ikariniz. Tencereye
tavuk suyu, defne yapragi ve feslegeni ekleyip, atesi yikselterek karigimi kaynatiniz. Kaynayinca tencereyi
atesten alip bir kenara birakiniz. Bir glivecin dibine kiiglk tabaktaki kavrulmus sodan ve sarimsaklarin yarisini
serpip, Ustline patates, yesil sivri biber ve domatesleri déseyiniz. Tabagda ¢ikardiginiz etleri katip, Ustlerine kalan
sogan ve sarimsagi koyunuz. Tenceredeki sicak tavuk sulu karigimi ekleyip, giiveci harl atese oturtarak, tavuk
suyunu yeniden kaynatiniz.

Guvecin kapagini kapatip firina sirerek, igindeki malzemeyi 1 saat 15 dakika, et yumusayincaya kadar pisiriniz.
Gauveci finndan alip, defne yapragini ¢ikarip atarak, servis ediniz.
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