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Bayrama ozel en kolay
et yemekleri

Bayram etlerini yaz sebzeleri ile ve ete yakisan baharatlarla lezzetlendirin.
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Malzemeler:

¢ 1 kilo dana eti, kusbas| dogranmis
¢ 2 yemek kasigi sivi yag

¢ 1 yemek kasigi biber salcasi

e 2 adet domates, zar dogranmis

e 2 dis sarimsak

e 2 adet havuc

e 2 adet kirmizi sogan

e 2 adet patates, kiip dogranmis

¢ 1 su bardagi taze bezelye ici

e 2 adet kabak veya 10 adet bebe kabak
e 5-6 adet taze kayisi

e Tuz, kirmizi toz biber

¢ 1 cay kasigi sumak

Hazirlarms:

Tencereyi ocagin Uzerine alin. Tencere iyice
Isininca sivi yagla birlikte etleri ilave edin.

Et suyunu salip gekene kadar kavurun. iri
dogranmis havuglari, patatesleri, sarimsaklari
ve soganlari ilave edin. Birka¢ dakika sonra
domatesleri ve salcalari ekleyin. 5 dakika
kavurun. Uzerini értecek kadar sicak su

ilave edin. Tencerenin kapagini kapatin. Orta
ateste 40 dakika pisirin. En son kayisilari,
bezelyeyi, kabaklari, tuzu, sumagi ve kirmizi
toz biberi ilave edin. Tencerenin kapagini
kapatin 15 dakika daha pisirin.
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Malzemeler:

e 500 gram dana eti, kusbasi dogranmis

¢ 1 yemek kasigi tereyagi

e 2 havucg

¢ 1 sogan, ¢ok ince kiylimis

e 200 gram sari kiraz, cekirdekleri cikartiimis
e 4-5 dal maydanoz, iri dogranmis
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Hazirlarg::

Tavayi ocagin Uzerine alin. Tava iyice 1sininca etlerle
birlikte sogani ekleyin. Surekli karistirarak 10 dakika
boyunca kavurun. iri dogranmis havucu, cekirdeklerini
cikarttiginiz san Gzimleri ve Uzerini 6rtecek kadar

su ilave edin. Arada bir karistirarak suyunu cekene
dek pisirin. En son tereyagini ve kiyilmis maydanozu
ekleyin. Birkac kez karistirp ocaktan alin.
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