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KAT KAT KEBABI

Kullanilacak malzeme (8 kisilik): 6 dilim dana eti (1300 gr), 6 dilim (150 gr) jambon, 400 gr taze mantar (veya 40
gr kuru mantar), 50 gr margarin, birkac defneyapragi, 1 sap kereviz, 1 havug, 1 bas sodan, birka¢ sap
maydanoz, yeteri kadar et suyu, 3 ¢orba kasigi misirézi yagd, yeteri kadar karabiber ve tuz.

Yapilisi: Kereviz yapragi ve maydanoz irice dogranir. Havuglar kiicik pargalara bélundr. Sogan rendelenir.
Hepsi 50 gr margarin ve 3 ¢orba kasigi misirdzl yaguyla birlikte toprak bir tencereye konur. Tenceredekiler bir
siire tahta bir kagikla karigtirilarak kavrulur. Bu arada tuz ve karabiber de serpilir. Soganlar pembelesince 1/4
bardak et suyuyla islatilir. Sos hazirlaninca atege dayanikli cam kayik tabaga bir dilim et konur. Uzerine sosun
beste biri, onun Gzerine bir dilim jambon yayilir. Onceden saplarinin toprakli bélimleri atilmig, iyice temizlenerek
zari ¢ikarilmig ve dilimlenmis mantarlarin begte biri jambon diliminin Gzerine yayilarak konur. Sonra yine et
diliminden baglayarak ayni islem bes defa tekrarlanir. En Uste yine et dilimi konur. Béylece aralarda sos ve
mantar olmak Gzere et dilimleri Ust Uste siralanmig olur. Cam tabagdin kapagi 6rtlilir; atese oturtularak yemek
pigirilir. Yemegin pisirilmesi sirasinda kabin kapagini miimkin oldugu kadar az agmalidir. Yalniz etin, kabin
dibine yapismasini dnlemek icin kabi sik sik sallamak gerekir. Su yetmezse gerektiginde sicak et suyu katilir, 3
saat ¢ok hafif ateste pisirilir. Yemek, servis tabagina konduktan sonra ince dilimlenir. Tabak patates plresiyle
sUslenir. Yemegin suyu da Uzerine doékuldikten sonra sicak sicak servis yapllir.
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