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HAMURLU TAS KEBABI

Ayse Tuter

1 kg. kusbasi koyun eti
1 corba kasigi siviyag

1 corba kasigi salca

5 adet kuru sogan

2 adet defne yapragi

1 adet karanfil

3-4 adet tane karabiber
Yarim demet maydanoz
2 dis sarimsak

2 adet domates

Kekik

Tuz

Karabiber

Su

HAMURU:

100 gr. yag

1 cay bardagi kasar rendesi
Tuz

Biraz buzlu su

Aldig1 kadar un

1 dncelikle eti suya koyup 1 saat kadar bekletin. Kani ¢iktiktan sonra stizin.

2 Tencereye yagi ve yemeklik dogradiginiz sogani koyup kisik ateste pembelestirin. Etleri ilave edip renkleri
déninceye kadar kavurun.

3 Daha sonra salgayi, rendelediginiz domatesi, defne yapragini, karanfili, tane karabiberleri ve kiydiginiz
maydanozu tencereye koyun. Etlerin Uzerini iki parmak gececek kadar suyu da ilave ettikten sonra kisik ateste
tencerenin kapagini hi¢ agmadan 1.5 saat pigirin.

4 Hazirladiginiz tas kebabini sicak olarak bir firin kabina alin ve sogutun. Hamurunu hazirlayip tepsi
blyUkliginde agin, etin tamamini kapatacak sekilde tstline koyun. Uzerine hafif yumurta sarsi strtip énceden
isitilmig 170 derecelik firinda kizarana kadar pigirin.
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