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KaGIT KEBABI

Kiguk bir (1,5 kiloluk) kuzu budu
15 adet arpacik sogan

3 yemek kasigi margarin

2 adet orta boy domates

2 demet dereotu

3 adet orta boy havug

2 adet orta boy patates

1 kliclk kutu bezelye konservesi
1 cay bardagi siviyag

1 yemek kasigi kekik

yeterince tuz

karabiber

2 tabaka yagli kagit

Uygun bir tencereye margarin ve zeytinyagini koyun. Yassi bir sekilde dogranmis etin Ggte birini koyup,
cevirerek kizartin. Etleri delikli kepge ile alip, bir kaba koyun. Etlerin hepsini bu sekilde kizartin. Yagin i¢ine
rendelenmig sogani, iri bigimde dogranmis ve yikanmig havuglari koyun. Biraz pisirdikten sonra kiyilmig
dereotunu ekleyin. Ustlne kizarmig etleri yerlestirin. Yemegin tuzunu ekleyip, et ve sodanlar saldiklari suyu
cekene kadar orta ateste pismeye birakin. Tencerede sadece yag kalinca, kabuklari soyulup dogranmig
domatesleri ekleyin. Tencerenin agzini kapatip, kisik ateste et yumusayana dek pisirin. Etler pisince kevgirle
slizerek alip bir kenara koyun. Kabuklar soyulmus patatesleri kiip seklinde dograyin. Kalan zeytinyagdini bir
tavada kizdirip, patatesleri icine atin ve pembelesene kadar kizartin. Suyu stizGlmUs konserve bezelyeyi ilave
edin. Biraz karistirdiktan sonra delikli kepce ile stzerek ¢ikarin. Yagdh kagitlan alti blyUk parcaya ayirin.
Ortalarina etleri esit sekilde yerlestirin. Sebze ve patateslerle, kiyiimis dereotu ve salgayi da esit oranda
yerlestirin. Kagitlarin Gstlne siviyag surtn. Tepsiye bir fincan kadar su koyup, 1sinmis firinda 20 dakika kadar
pisirin. Sicak olarak servise sunun.

ML® Bostan Kebabi icin tiklayin
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