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KANARYA KEBABI

TALAS ICi:

900 gram koyun eti

500 gram sogan (5 blyuk)

30 gram margarin (1,5 ¢orba kasig)
150 gram domates (2 orta) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
2 bardak su

1 demet maydanoz

karabiber, tuz _

USTUNUN OMLETI:

12 adet yumurta

80 gram gicek yagi (4 corba kasig)
Tuz

1 Tencereye, margarin, kiguk kesilmis sodan ile kemikleri ¢ikarilmis ve asagdi yukari 2-3 santim boyunda ve
yarim santim eninde ince uzun dogranmig yagsiz koyun eti koyarak, etler sularini salip da tekrar ¢cekinceye
kadar, tencerenin kapagi kapatiimis olarak ve arada bir karistirmak suretiyle bunlari orta kuvvette ateste 15-20
dakika kadar pisirmeli ve sularini gekince; bunlari 10 dakika da karistirarak kavurmali, sonra da domates ya da
salga ile bir buguk bardak da sicak su ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali ve ortadan daha az kuvvette
ateste bir buguk saat daha pisirmelidir.

2 Bir buguk saat sonra, etlere; yarim ay seklinde ince dogranmis sogan ilave ederek, hepsini iyice bir
karistirmak ve et suyunu ¢ekip de ancak yag kalincaya kadar tekrar yarim saat pisirmeli, sonra etlere karabiber,
kekik ile kiyilmig bir demet de maydanoz katarak, hepsini tekrar bir karigtirmali ve sogumamasi i¢in hafif atese
oturtmaldir.

3 Sonra bir kusaneye yalniz alti adet yumurta kirdiktan sonra bir tatl kasidi tuz ilave etmeli ve sonra da bunlari
5-6 defadan fazla olmamak Uzere ¢atalla ¢alkalamali, bir yana birakmalidir. (Bu kebabi isitmak suretiyle yemek
lezzetli olmiyacagindan 6dle ve aksam olmak Uzere iki 6ginde pisirilmelidir. Esasen 12 yumurtay bir tavada
omlet yapmak dogru degildir).

4 Diger taraftan biyUk bir tavaya; 4 silme gorba kasigi yagin yarisini koyarak, yagin hafifce rengi doniinceye
kadar kizdiriimali, yag kizinca sol el ile tavanin sapini tutmali, sag el ile de az ¢irpilmis yumurtalari tavanin
ortasina dokerek, bir ¢atal ile hemen tavanin dibini kazir-casma yumurtalar 3-5 defa karistirmali ve
yumurtalardaki sulu hal kayboluncaya kadar tavayi hafifce sallamak suretiyle omleti pisirmelidir (Tava ki¢Uk ise
3'er yumurtadan iki kezde yapilmalidir.)

5 Omlet pisince; bunu ortasina hazirlamis oldugumuz etlerin tam yarisina uzunlamasina yaydiktan sonra, etin
Ustline, omletin dnce bir, sonra da diger tarafini kapatmall ve omleti tabada kaydirmak suretiyle aldiktan sonra
servis yapmalidir.
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