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YUFKADA SEHRIYELI GUVEC

Malzemeler

300 g arpa sehriye

250 g kuzu kugbasgi eti

1 adet kuru sogan

3 adet dolmalik biber

2 adet domates

3 adet yufka

1 cay bardagi sit

1 yemek kasigdi aygicegdi yadi
1 yemek kasigi margarin yagi
Az miktar tuz

Az miktar karabiber

pul biber

1 tath kasidi salca

Hazirlanisi

Oncelikle, kugbas! etler, yayvan bir tavada kiip seklinde dogranmis kuru sogan ve bir yemek kagigi margarin ile
sotelenerek pisirilir. Arpa sehriyeleri, derin bir tencereye konulan aygicedi yaginda pembe renk alana kadar
sUrekli karistirilarak kavrulur. Kavrulan sehriyeye ince dogranmis dolmalik biber, kabuklar soyulup kip
dogranmis domatesler,1 tatl kasigi salga, daha dnceden pisirilmis olan kusbasi et, az miktarda tuz ve diger
baharatlar ilave edilerek yemegin Uzerini kapatacak kadar sicak su eklenir. Kisik ateste sehriyelerin kabarip
suyu ¢cekmesi beklenir. Bu sirada yufkalar doért esit parca halinde kesilerek, yuvarlak bir gorba kasesine ug
kisimlari digarida kalacak sekilde ¢capraz yerlestirilir. Tencerede suyunu ¢eken, pismis etli glive¢ harci kasik
yardimiyla yufkall kaselere doldurularak, az yagh bir firin tepsisine sirali olarak dizilir. Yufkalarin kurumamasi icin
Uzerlerine az yag ile kanstinlmig sttll sos dokilerek 150 derecelik firina sdrdlr. Yufkalar pembe renk alincaya
kadar firinda kizartilir. Servis tabaklarina konularak sicak bir sekilde servis yapilir.
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