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COBAN KEBABI:

600 gr. parca koyun eti

8 tane orta boy patates

25 tane arpacik sogani

2 bas sarimsak «10-15 dis»

1 klicUk paket yad

1 tath kasidi tuz

1 demet dereotu

2 bardak su

1 cay kasigi karabiber

1-2 fincan hazirlanmis taze bezelye «var ise»

Bir tencereye konan yag icinde, dis kabuklan ayiklanmig soganlar bitiin olarak 5 dakika kadar hafif bérttUralUr.
Sonra buna yikanip suyu suzilmis parga etler «kemikli olarak» ve ayiklanmig sarimsaklar ile kabuklari sicak
suya sokulup ¢ikarilarak kolayca ve tamamen soyulmus olan domatesler de dogranmis olarak ilave edilir, orta
ateste etler suyunu salip tekrar cekene kadar 25 - 30 dakika sure ile pisirilir. Etler suyunu ¢ekince, buna
soyulup, ¢ubuk seklinde dogranmis veya dérde bese bélinmus olan patatesler ve su sicak olarak katilir ve orta
hararette etler iyice yumusayincaya kadar ortalama 45 - 50 dakika slre ile pisirilir. Sonra etlere, kiyilmis dereotu
ve tuz da ilave edilip bir tagim daha kaynattiktan sonra tencere atesten alinip arzu edilirse haglanmig tane
bezelye ve bir miktar daha dereotu ilavesi ile sicak olarak servis yapllir.
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