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MACAR KEBABI
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1 dis sarimsak

1 adet patlican

1 adet domates

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi patates

1 su bardagi bezelye

5 adet tane karabiber

1 cay kasigi karabiber

100 gram kasar peyniri

1 yemek kasigi zeytinyagi
500 gram kugbasi dana eti

1 yemek kasigi haglanmis misir
Besamel sosu icin:

1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi un

1,5 su bardagi st

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasi§i tereyagi

1 tutam muskat cevizi rendesi

Kullanacaginiz patlicanlar alacali soyup kiiguk kiicik dograyin.

Patatesleri de patlicanlarla ayni blyUklUkte kiigUk kipler halinde dograyin.
Dogranmis patlican ve patatesleri kizgin yagda pisirin ve fazla yagini stizdirdn.
Sarimsak, bezelye ve haglanmig misirlari kullanacaginiz firin tepsisinin igine ilave edin.
Uzerlerine patates ve patlicanlari da ekleyip tane karabiberleri sebzelerin (izerine serpistirin.
Tepsideki batin malzemeleri glizelce karistirin.

Yarim cay kasigi tuz ekleyin ve tepsinin dizerini aliminyum folyo ile kaplayin.

Onceden 175 derece isitiimis firnda 10 dakika boyunca pisirin.

Yemeginizin piserken kurumasini dnlemek igin firini fansiz programda g¢alistirin.

Daha sonra folyoyu tepsinin tGzerinden kaldirin.

Finn tepsinizi sebzeler kizarana kadar yaklasik 5 dakika daha glzelce pisirin.

Bu sirada bir tavayi isitmaya baslayin.

Onceden isitilmig tavada etleri zeytinyadyla birlikte kavurun.

Etleri, suyunu salip geri cekene kadar pigirin.

Bu islemi didukli tencerede yaparsaniz daha yumusak etler elde edebilirsiniz.

Eger etlerinizi tavada soteliyorsaniz en son baharatlarini eklemeyi unutmayin.
Etlerinizi tavada 2-3 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin.

Bu arada hizlica besamel sosunu hazirlamaya baslayin.

Tereyagdini kU¢Uk bir sos tavasinda eritin ve unu hafif¢e kavurun.

Yaklasik 1 dakika kadar kavurdugunuz una yavasga sut ekleyip ¢irpin.

Tuz, karabiber ve muskat rendesini de ekleyerek sitli karsimi baharatlandirin.
Sosunuzu guzelce ¢irparak pisirin.

Besamel sos kivam almaya baglayinca tavayi ocaktan alin.

Finnladiginiz sebzelerin Gzerine kagar peyniri yayin.

Daha sonra sebzelerin Gzerine etleri ilave edin.

Hazirladiginiz besamel sosu glzelce cirptiktan sonra bitlin yemegin Gzerini kaplayacak seklinde ince bir
katman halinde yayin.

Kebabiniz hazir sayilir, tepsideki malzemeler giizelce kizarana kadar firinlayin.
Kebabiniz hazir, hemen sicak servis edebilirsiniz.
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