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HASANPASA KEBABI

900 gram koyun eti

400 gram sogan (4 blyuk)

80 gram sadeyagdi ya da margarin (4 ¢orba kasig)
2 bardak su

Tuz

SALCASI:

40 gram margarin (2 gorba kasigr)

50 gram un (2 kahve fincani)

350 gram s0t (1 1/4 bardak)

1 Bir tencereye; 4 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin yagi, piyaz sogani denen yarim ay seklinde ince
dogranmis 4 blyik bas sogdan ile kemikleri ¢ikarilmig ve her biri 100'er gramdan buyUk par¢a lara dogranmis
900 gram koyun eti koyarak, tencerenin kapagdini kapatmali, et ve soganlar, sularini salip da tekrar ¢ekinceye
kadar orta kuvvetteki ateste, arada bir karistirmak suretiyle 15 - 20 dakika pigirmelidir.

2 Etler sularini gekince; bunlara yarim ¢orba kasigi tuz ile 2 bardak da sicak su ilave ederek, etler iyice pisip ve
tenceredeki suyu da ¢ekerek ancak yagi ile kalincaya kadar, bunlari ortadan daha az kuvvetteki ateste 2 saat
pisirmeli ve atesten alarak, eti sogan ve salcasiyle bir ki¢Uk tepsiye diizgtin bir sekilde yayarcasina désemeli ve
bir tarafa birakmalidir.

3 Bundan sonra, bir kusaneye, 2 silme ¢orba kasigi margarin ile 1 kahve fincani un koyarak 2 dakika kavurmali,
sonra buna; bir bir geyrek bardak sicak sit ile 1 tath kasidi da tuz katarak ve bir taraftan da dévercesine telle
¢irpmak suretiyle bunlari birbirleriyle karigtirmak ve karigim koyu bir mahallebi kivamina gelinceye kadar 5
dakika daha karistirarak pisirmeye devam etmeli, sonra da salcayi, tepsiye yaymis oldugumuz etlerin Ustlerine
dlzgun bir sekilde yaymali ye tepsiyi firina strerek ancak 10 dakika kadar biraktiktan sonra tepsisi ile servis
yapmalidir.
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