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SIGIR KEBABI

800 gr kemiksiz sigir eti

50 gr margarin (2+1/2 ¢orba kasig)
20 gr un (1/2 kahve fincani)

200 gr sogan (2 blyuk)

350 gr domates (2 blyik) veya domates salgasi (1/2 kahve fincani)
2 dis sarimsak

2 defne yapragi

1/2 ¢orba kasig kirmizi biber

1+1/4 kahve fincani sirke

3 bardak su

2 tath kasig tuz

Bir tavaya olgulere gére margarin konarak ateste iyice kizdirilir. Bunun igine dds tarafindan alinip irice kugbasi
dogranmig olan kemiksiz sidir eti konularak karistirila karigtirila kavrulur. Etler pembelesinceye kadar kizartilir,
sonra delikli kepge ile alinarak bir tencereye konur ve bir tarafa birakilir.

Bundan sonra ayni tavaya kiyilmis soganlar bogaltilir, iyice kavrulur ve Uzerlerine un ilave edilerek 5 dakika
kadar yine kavrulur. Sonra bu tavaya kabuklari ve ¢ekirdekleri ¢ikartiimig, kic¢uk ki¢ik dogranmis domatesler
(yoksa salcasi) ilave edilmek suretiyle karistirilir ve tenceredeki etlerin tGizerine dékaldr.

Bu is de bitince, ayni tencereye doguimus sarimsak, defne yapragdi, tuz ve kirmizi biber konarak tencere ates
Uzerine oturtulur, karistirilir. 5 dakika pistikten sonra icerisine sirke ve 3 - 3,5 bardak su dékuldr. Tencerenin
kapag! kapitilir 3 saat daha pistikten ve etler yumusadiktan sonra indirilir ve servis yapilir.
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