%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZABRANALI (SAMSUN)

Samsun Kiiltdr ve Turizm MUdrlGga

Kugbas! dana eti 1/2 Kg.

Kuru sodan 1 Adet orta boy

Salga 1 Yemek kasig

Kavrulmug misir unu 2 Yemek kagigi
Tereyadl 1 Yemek kasig

Et- Su- bulyon 1 Adet

Maydanoz 1 Demet

I¢ ceviz 100 Gr.

Zabrana (sari gicek) 1,5 tath kasigi
Sarimsak 4 Dig

Karabiber1 Tatl kasigi

Kinzi 2 Tath kagigi

Dereotu 1 tutam

KugbasgI dogranmis et bir tencereye konulur. Suyunu salip gekinceye kadar kavrulur. Diger taraftan ayri bir
tencereye tereyagi, igerisine kiigik dogranmis sodan konulur ve kavrulur. Bir yemek kasigi sal¢a ilave edilerek
karigtirilir. Daha sonra kavrulan et ilave edilerek karigtirilir. 6 su bardagi su, kiigik bir demet maydanoz ve et-su
(bulyon) ilave edilir. Et pisinceye kadar kaynatilir. Eti pisince maydanoz demeti yemegin i¢inden alinir. Igerisine
dévilmis sarimsak eklenir. Ceviz ile gigek yagdi ¢ikincaya kadar dovilir. Yemegin suyu ile sulandirilarak yavag
yavas ilave edilir. Daha sonra 2 yemek kasigi kavrulmug misir unu azar azar eklenir ve karigtirilir. Igine kinzi,
karabiber, dereotu eklenir. Bir tasim kaynadiktan sonra yemek ocaktan alinir. Sicak servis yapilir.
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