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KAGIT KEBABI

500 gr koyun eti

500 gr bezelye

1 fincan siviyag

3 blylk patates

2 blyulk havug

2 sogan

2 domates

1 tane yagl kagit veya aliminyum kagit
1 tath kasigi kekik

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi biber
Tuz

1- Bir tencereye kugbasi seklinde dogramis etler konup suyunu salip da ¢gekinceye kadar pigirilir.

2- Soganlar ince ince dogranir. Havuglar kutu seklinde kesilir. Dogranmig sogan, havug ve siviyag ete ilave
edilip, kisik ateste pisirilir.

3- Domatesin kabuklan soyulup dogranir. Havuglar yumusayinca domates de ilave edilip, bir miktar daha
pisirilir. 1 su bardag sicak su ve tuz katilip, etler yumusayincaya kadar pigirilir. Karabiber, kirmizi biber, kekik
ilave edilip, atesten alinir.

4- Bezelye ayri bir kapta hafif haglanip, suyu stizduraldr.

5- Patatesler soyulup, kiip seklinde dogranir. Tavaya siviyad konup patatesler kizartilir. Kizarmig patates ve
haslanmis bezelye ete katilip iyice kanstinlir.

6- Yagl kagittan 20'ser santim en ve boyunda pargalar kesilir. Her kagit pargasina hazirlanan sebzeli etten tek
kisilik yerlestirilir. Kagidin dért * tarafi birlestirilip, paket haline getirilir. Yaglanmis finn tepsisine katlanan
kisimlan alta gelecek sekilde yerlegtirilir.

7- Diger paketler de yapilip, tepsiye yerlestirildikten sonra kizgin finna verilir.

8- Pisince firndan alinir. Her kagit paket bir kisiye mahsus olmak tzere servis yapllir.
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