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Etli Kapuska
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PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 45 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr dana kusbasi et

e 1 adet blylUk sogan (dogranmis)
¢ 1 adet havuc (rendelenmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 adet domates (rendelenmis)

e 1 tath kasigr domates salcasi

e 1/2 bas lahana (ince dogranmis)
e 2 yemek kasigi zeytinyadi

o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

¢ 1 cay kasigi pul biber (istege bagl)
e 2 su bardagi sicak su

Yapihsi:
1. Etin Kavrulmasi:

e Zeytinyadini genis bir tencereye alip 1Isinmasini bekleyin.

e Sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun, ardindan sarimsaklari ve havucu ekleyip birkac
dakika daha kavurun.

e Etleri ekleyin ve suyunu salip ¢cekene kadar kavurun.

2. Salca ve Domates Eklenmesi:

e Domates salcasini ekleyip karistirin, ardindan rendelenmis domatesi ekleyin ve karistirin.
e 5 dakika kadar pisirin ve tuz, karabiber, pul biber ekleyin.

3. Lahananin Eklenmesi:

e Dogranmis lahanayi tencereye ekleyin ve karistirin.
« Uzerine sicak suyu ekleyip karistirin ve kapagini kapatip kisik ateste 30-35 dakika kadar
pisirin.
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4. Servis:

e Etli kapuskayi sicak servis yapin, yaninda ekmek ve yogurtla sunabilirsiniz.

>> Ipucu: Etli kapuskay! daha lezzetli yapmak icin etleri pisirmeden énce biraz baharatli
zeytinyaginda marine edebilirsiniz.
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