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INCIK KEBABI

MALZEMESI:

6 adet daha incik, but tarafindan
2 bas sogan

3 adet havug

1 kutu pargca domates konservesi
1 bas kereviz

2 dis sarimsak

1 tath kasigi seker

1 ¢corba kasigi un

1 adet limon

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz
Yeterince kekik, defne yapragi, tuz, biber.

YAPILISI:

Inciklerin bir bigakla etlerini ayirn. Eger yarmazsaniz pigerken etler blizGlir. Gukur bir kaba unu koyunuz. igine,
iki tutam tuz, bir tutam karabiber, karistiriniz. Inciklerin bu unla iki yGzina bulayip, fazla unlari silkeleyiniz.
Soganlari kugbagi dograyiniz. Havugla kerevizi ayiklayip kugbagi dograyiniz. Tencerenin igine zeytinyag dokip
kizdiriniz. Inciklerin her yGzinid bes dakika bu yagda ¢evirerek kizartiniz. Incikleri alip, ayni yagda soganlari bes
dakika kadar kavurunuz. Atesi kisip incikleri, soganlari igine atiniz. Kekik ve defne yapragini ilave ediniz. Bir su
bardadi su (20 cl.) ilave edip, 15 dakika tikirdatiniz.

Kereviz ve havuclar kaynayan ete ilave ediniz. Kapagi kapatip 15 dakika daha pisiriniz. Limonun kabudunu
rendeleyip ilave ediniz. Sarimsagi dévip ekleyiniz.

Domatesleri ilave ediniz. Sekeri ekleyip bir saat daha hafif ateste pisiriniz. Etler iyice yumusayip suyunu ¢ekince
maydanoz serpip, limon sikarak sicak ikram ediniz.
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