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KAGIT KEBABI

900 gram kuzu eti

100 gram i¢ bezelye (1/2 bardak)
150 gram sodan (2 orta)

1 corba kasigi sirke

60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)
2 tath kasig kekik

200 garm domates (2 kugik) ya da 60 gram tuzsuz domates salcasi (1/2 kahve fincani)
60 gram gicek yagi (3 corba kasig)
1 bardak su

2 blyUk yag k&gidi

200 gram havug (2 buyUk)

Tuz

Karabiber

2 demet dereotu

1 Bir tencereye; 3 silme ¢orba kasigi margarin koyarak kizdirmak ve kizdiriimig bu yaga kemigi ¢ikarildiktan
sonra yumurta blyukliginde pargalara dogranmis 900 gram kuzu eti ilave ederek etlerin her iki taraflari da
pembe bir renk alincaya kadar ikide bir gcevirmek suretiyle etleri kizartmali, sonra bunlara kiyilircasina kigik
kesilmis 2 orta sogan, kazinmig ve parmak uzunlugunda pargalara dogranmis iki ki¢ik havug, dogranmig bir
demet dereotu ile 2 tath kasigi tuz katarak et ve sodanlar sularini salip da tekrar ¢cekinceye kadar ikide bir
karistirmak suretiyle orta kuvvette ateste etleri pisirmelidir.

2 Etler sularini gekince; tencereye 1 ¢orba kasidi sirke ile kabuklan ¢ikariimig, kiicik parcalara dogranmis 2 orta
domates ya da az su iginde eritilmis yarim kahve fincani tuzsuz domates salgasi da ilave ederek, bir bes dakika
kadar etleri domateslerle pisirdikten sonra bunlara iki (¢ kezde olmak Uzere 1 bardak da sicak su ilave etmeli ve
tencerenin kapadim kapatarak etler yumusak bir hal alincaya kadar bunlari orta kuvvetteki ateste bir, bir geyrek
ile bh» buguk saat arasinda pisirmeli, sonraetleri iyice sizilmUs olarak bir delikli kepge ile tencereden tabagda
almali ve tencerede bir parmak buyUkligindeki havuglar da ikiser santim genigligindeki parcalara dogradiktan
sonra salgasini da ince bir siizgecgten gecirmeli ve hepsi ayri ayn kaplarda olmak Uzere bunlara birer tarafa
birakmalidir.

3 Sonra kabuklari soyulmus ve irice tavla zar biyUkliginde parcalara dogranmis 100 gram sari patatesi, icinde
kizdinimig 3 silme c¢orba kasigi ¢cicekyadi olan kiiglk bir sahana atarak patatesleri, pembelestirmeden ancak 5
dakika kizartmali, sonra kizarmis bu patatesleri iyice siizilmUs olarak tavadan ¢ikararak havuglarin bulundugu
tabaga almali, patates ve havuglara yarim bardak konserve i¢ bezelye, kiyilmig bir demet dereotu ile 2 tatli
kasiJl da kekik ilave etmek suretiyle hazirlamis oldugumuz bu sebzeleri bir tarafa birakmalidir.

4 Sonra yirmiger santim en ve boyunda dérder kdse parcalara kesilmis yagd k&gitlarini, teker teker alarak, tam
ortasina pisirmis oldugumuz etlerden bir tane koymali ve yanma da bittin paketlere yetebilecek oranda
hazirlamis oldugumuz sebze tenceredeki salcadan ilave ederek, bunlarin Ustlerine de k&gitlarin diger uglarini
kapatarak, her iki ucu birlestirmek ve sonra da Ustuste birlestiriimis her iki uglar kivirarak bukmek suretiyle
kagidin icindeki salgayi disari cikmayacak bir halde et ve sebzelerden olusan kigik, kiigik paketler viicuda
getirmelidir.

5 Sonra bu paketleri yanyana olmak Uizere bir tepsiye yerlestirdikten sonra paketlerin Ustlerine hafifce su
strmeli, sonra tepsiyi kizginca firina sdrerek, etleri paket iginde de bir onbes dakika daha pisirdikten sonra,
paketleri blyukge bir servis tabagina almali ve servis yapmalidir.
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