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<V Kahramanmaraş Eli Böğründe
Toplam 105 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 45 dk 5 kişilik Kolay ~356 kcal Açl1k bar1 8/10

Kahramanmaraş eli böğründe, kuzu etini biber ve domatesle tek kapta buluşturan, f1r1ndan doğrudan 
sofraya gelen gösterişli bir Güneydoğu ana yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 4 adet Yeşil biber

• 3 adet Domates

• 4 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Kuşbaş1 eti, biberi, domatesi ve sar1msağ1 iri parçalar halinde haz1rlay1n.

2. Eti tepsinin bir yan1na, sebzeleri diğer yan1na yerleştirin.

3. Tuz, pul biber ve zeytinyağ1n1 gezdirip malzemeyi hafifçe bast1r1n.

4. Tepsiyi 190°C f1r1nda 45 dakika pişirin.

5. Tepsiyi 8 dakika dinlendirin, et sertleşmesin ve suyunu geri çeksin.

6. Eli böğründeyi tepsiden al1rken et ve sebzeyi ayr1 bölümler halinde koruyun.

PÜF  NOKTASI

Eti çok küçük değil iri parçalarda b1rakmak uzun pişirmede kurumas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na lavaşla s1cak servis edin.
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