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KaGIT KEBABI

1,5 kg'lik bir kuzu budu

2 bag iri sogan

75 gr margarin

2 olgun domates

2 demet dereotu

1 corba kasigi kekik

3 kdrpe havug

2 ¢ok iri patates (cok irisi bulunmazsa 3 veya 4 patates kullanilir)
250 gr bezelye konservesi

1/2 su bardagi zeytinyadi (veya bir bagka bitkisel yag)
yeteri kadar tuz ve karabiber

Bir tencereye margarinin Ugte ikisi ve 1 ¢orba kasiJi zeytinyagdi konur. Yag kizinca, el iriliginde yassi parcalara
dogranmis etin Ugte biri iki yani nar gibi oluncaya kadar kizartilir. Kizaran etler kevgirle alimr ve bir kaba konur.
Sonra kalan etler ayni sekilde kizartilir. Etlerden bosalan yagin igine rendelenmis sogdan, iri tavla zan bigiminde
dogranmig ve yikanmis havuglar ve kiyilmig bir demet dereotu atilir. Bunlann Gstiine kizarmis etler oturtulur ve
yemegin tuzu serpildikten sonra etin ve soganin saldidi su iyice ¢ekinceye kadar orta ateste pismeye birakilir.
Yemegin suyu ¢ekilip sadece yag kalinca kabugu ayiklandiktan sonra ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve parga parca
dogranmig domates katilir. Tencerenin agzi yagh k&gitla iyice ortillr ve kapadi kapatildiktan sonra kisik ateste
et iyice yumusak bir duruma gelinceye kadar, yani 1 saat kadar pisirilir. Tenceredekiler pisince bir kevgirle
slzllerek kaptan alinir ve bir kenara konur. Kabuklan soyulmus patatesler iri tavla zan bi¢iminde parc¢alara
dogranir. Kalan zeytinyadi bir tavada kizdinlip patatesler i¢ine atilir. Kevgirle kanstinlarak pembelesinceye kadar
kizartilir. Sonra suyu sUztlmas konserve bezelye katilir. Birka¢ defa karistirdiktan sonra kevgirle iyice sizilerek
bir tabagda alinir. Bu igler bittikten sonra kalan yadlh kagdit, 6 esit parcaya boélinur, (parcalar mimkin oldugu
kadar dort kése olmalidir). Her parcanin igine etlerin altida biri yerlestirilir. Sebze ve patatesler, kiyilmig ¢ig
dereotu ve salca etlerin Ustline konduktan sonra k&gidin iki ucu birinin Ustline kapatilir. Béylece kagit, salcanin
dékllmesini dnleyecek bigimde paketlenir. 6 paketin de hazirlanmasi sona erince bunlar bir finn tepsisine yan
yana yerlestirilir. Kagitlarin Gstl, kavrulmamalan igin kalan margarinle iyice bulan-diktan sonra tepsiye 1 fincan
su konularak kizgin bir firina sutrtlir ve 20 dakika pisirildikten sonra ¢ikarilir. Her biri ayn bir tabaga yerlestirilir
ve sicak sicak servis yapllir. Yemegin kagittan ¢ikarilip servis yapiimasi dogru degildir. Hem yemegin lezzeti
hem de Ozelligi gider. K&git paketiyle servis yapilmalidir. Herkes k&gidin Ustiind yirtar ve yemegini bu kagidin
icinde yer.
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