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TAS KEBABI

500 gr kugbas! et
1 patates

3 adet sogan

2 adet domates veya salca
2 adet havucg

2 su bardagi piring
3 su bardagi su

2 kasik tereyagi

2 kasik yag
Kimyon, kekik
Tuz

Sarimsaklarin kabuklan soyulup, dévaltr

Ete dévilmUs sarimsak, tuz, kirmizibiber, karabiber, kimyon, kekik katilarak iyice kanstuilir. 4-5 saat bu sekilde
bekletilir (bir gece evvelinden bekletilirse daha lezzetli olur) ve ardindan etin saldigi su dikkatlice stzdurulUr.

Bir kenarda soganin kabuklan soyulup, Kiyilir.

Havuclar ¢ok kiiclk karelere béltndr.

Patatesin kabuklari soyulup, kiiglk kip seklinde dogranir ve 2 su bardadi sicak su ilave edilerek ateste pismeye
birakilir.

Bir tencereye baharatta beklemis kugbasi et, dogranmis sogan ve havug katilarak ¢ok kisik ateste kendi suyuyla
pigirilir.

Etler iyice yumusayinca atesten alinir.

Ayri bir yerde ayiklanmis pirince sicak su ve tuz ilave edilip, 15 dakika kadar bekletilip suyu stzdlGr.

Bir tencereye tereyadi konup kizdirilir. Piring, su ve tuz ilave edilip, harl ateste kaynatilir. Kaynayinca ¢ok kisik
atese alinip pisirilir.

Gukur bir kaba pisen tas kebabi yerlestirilip, bir tepsi veya servis kabinin ortasina gelecek sekilde ters
déndirdlir. Kése tepsiden alinmadan etrafina diizgln sekilde pilav yaydirilir. Daha sonra dikkatlice ortasindan
kase kaldirip sicak olarak servis yapllir.
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