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550 gr kuzu kugbasi
400 gr kestane

2 kavanoz garnitar

25 gr tereyagi

2 adet sogan

1 dogranmis domates
4 sap taze sogan

20 gr domates salcasi
1/2 adet limonun suyu
Kekik

Karabiber

Tuz

KESTANELI KEBAB

Kestanelerin tstlnd cizip firin tepsisine dizin ve 1zgarada kabuklari agilana kadar pisirin. Kabuklarini soyun.
Soganlari soyup minik kiip kesin. Gamitlr( stizin. Taze soganlan iri halka kesin.

Tencereye tereyadini koyun, eriyince soganlari ekleyip yumusayana kadar cevirin ve etleri ilave edin. Etler
sularini salip cekene kadar ¢cevirmeye devam edin. Salgay1 200 ml. sicak suda eritip tencereye ekleyin ve etler
yumusayana kadar pigirin. Taze sodan, kestane ve domatesi ilave edin. Tuz, biber ve kekik ile tatlandirip 5
dakika kaynatin ve atesten aiin. Garnitir ekleyin. )

20 x 30 cm. capinda 4 adet yadh kagit kesin. Sebzeleri ve eti kagitlara paylastirin. Ustlerinde limon suyu ve
kekik gezdirip iyice paketleyin ve dnceden 200 °'de i1sitilmis firnda 30 dakika kadar pisirin. Sicak olarak

bekletmeden selvis yapin.
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