Kuzu Etli Pathican Guvec
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Siire: 1 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 55 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

600 g kuzu kusbasi

4 patlican

3 domates

2 yesil biber

1 kuru sogan

4 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi kekik

e Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayr kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer blyUklikte dograyin; etin
muhudrlenmesi gereken tariflerde tavayi 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Tirnak pide ve coban salatayla glivec kabinda servis edin.

Yapilisi:

1. Pathicani hazirlayin:
e Patlicanlan iri klip kesip tuzlu suda bekletin ve kurulayin.
L]

2. Eti muhurleyin:

e Kuzu etini kizgin tavada partiler halinde renk alana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.
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3. Guveci kurun:

e Et sebzeler salca ve baharatlar glivec kabinda katmanlayin.

4. Pisirin:

« Uzeri kapali gliveci firinda et yumusayana kadar pisirip son béliimde acin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagli kagitla ortin; gerekirse son birka¢ dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcgalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> Ipucu: Patlicanlari cok kiciik kesmek uzun pismede erimelerine neden olur.
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