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TURLU GUVECTE

Kullanilacak malzeme (5 kisilik):
300 gr kuzu eti,

7,5 gorba kasigi margarin,

2 bas sogan,

300 gr aysekadin fasulye,

2 iri kabak,

2 orta boy patlican,

150 gr bamya,

3 orta boy domates,

4 sivri ve dolmalik biber,

1/2 kahve fincani sirke,

4 su bardag: et suyu,

1 iri patates,

yeteri kadar tuz ve karabiber,
yarim demet maydanoz.

Yapiligt:

Aysekadin fasulye ayiklanir, ortasindan ikiye kesilir ve su dolu bir kaba atilir. Kabagin tstl kazinir, uzunlamasina
dorde bolindr ve eger varsa ¢ekirdekli kismi ¢ikanlir, iki parmak eninde pargalar halinde dogranir. Bunlar da
fasulyenin bulundugu tencereye atilir. Patlicanin kabudu alaca soyulur. Sonra uzunlamasina ortadan ikiye
boltndr, iki parmak eninde pargalar halinde dogranip Gizerine tuz serpilir ve bir tabaga yerlestirilir. Bamya
aylklanir, derince bir kaba konur. Uzerine tuz serpilip, sirke gezdirilir. Ara ara karistirlarak yarim saat
dinlendirilir. Patatesin kabudu soyulur, kiiglk parcalar halinde dogranir ve i¢inde fasulye ve kabagin bulundugu
suya atilir. Sebzeler hazirlandiktan sonra, i¢ine ince ince kiyilmig soganlar ve 2 kasik margarin konulan giive¢
kuvvetli atese oturtulur. Tahta kasikla karigtirilarak kavrulan soganlar pembelesince kugsbagi dogranmis et
katilir. Karigtirilarak et suyunu katincaya kadar pisirilir ve ategten indirilir. Diger tarafta fasulye ve kabak bol suda
iyice yikanip suyu suizildikten sonra bir tencereye konur. Uzerine 1 su bardagi et suyu doékulip, 2 kasik da
margarin katildiktan sonra tencerenin kapagi kapatilir ve 15-20 dakika, yemek suyunu ¢ekinceye kadar énce
kuvvetli, sonra orta ateste, tencere sik sik sallanarak pismeye birakilir. Bir tencereye veya tavaya 3,5 kasik
margarin konup, kizdirilir. Sikilarak tuzu giderilmis ve bol suda yikandiktan sonra suyu stizilmis pathcanlar
kizgin yaga atilarak her yeri pembelesinceye kadar kizartilir. Bamya, dinlendirildigi sirkeli sudan ¢ikarildiktan
sonra bol suda iyice yikanir ve suyu suzulir. Givegteki soganli et bir tabada bosaltilir. Glvecin dibine fasulye ve
kabak konur. Bunun Ustline bamya, bamyanin tstline soganli et, sonra suyu stzilmis patates, bunun tzerine
kicUk parcgalar halinde dogranmis biber, kabudu soyulmus ve kiguk kiglk dogranmis domates ve bunun da
Uzerine patlicanlar ddésendikten sonra hepsinin Ustline kalan domatesler dilimlenerek, dilimler halinde
yerlestirilir. Sebzelerin yerlestiriimesi tamamlandiktan sonra tuz ve biber serpilir. Kalan et suyu da katilir ve
glveg orta atese konur veya bir firna srilUr, pisinceye kadar tutulur. Gliveg atesten alinmadan 6énce iri
dogranmis maydanoz Uzerine serpilir. 2 dakika daha ateste tutulduktan sonra guivecin iginde servis yapilir,
istenilirse servisten énce turlinin Gzerine bir fincan rendelenmis kasar peyniri serpilebilir.

© lezzetler.com tarif no:10596 « adi:Turli Glvegte « gdonderen:Gondl Hirsizi « indirme tarihi:19.09.2024 - 22:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/turlu-guvec-vt2793
http://www.tcpdf.org

