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MANTARLI KEBAB

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
100 gramlik bir jambon dilimi,

25 gram margarin yagi,

25 gram kurutulmus mantar,

1 kilo dana eti (kemiksiz),

1 dis sarimsak,

1 kahve fincani kiyilmig maydanoz,
1 bas sogan,

2 korpe havug,

1 sap kereviz,

1 ¢corba kasigi un,

1 kasik démiglas,

4 corba kasigi zeytinyad,

1 tutam merzengQs otu,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Sarimsagi kiyarcasina ince dograyip kiylmis maydanozla karigtirmali. Bir dilim halinde bulunan jambonu
¢ubuklara dogramali ve bunlari ince, uzun bir bicakla turli yerlerinden delinerek ete sokmali. Jambon
¢ubuklarinin ete sokulmasi tamamlaninca eti bir salam gibi yuvarlamali ve temiz bir sicimle baglayip bir tabagda
oturtmali. Sarimsakli maydanoza yeteri kadar tuzla karabiber ve merzeng(s otunu karistirarak sonra bunlari etin
Ustline serpmeli. Sodanla Ustl kazinmis havuclari rendelemeli buna temizlendikten sonra kiyarcasina nce
dogranmig kereviz yapradini katip nepsini pyrex bir yassi tencereye veya yayvan bir glivece bosaltmak Margarin
yagiyle dort kasik zeytinyadini da kattiktan sonra kabi orta isili bir atese oturtmali. Tahta kagsikla karistirilacak
sebzeler kavrulunca bunlarin Ustiine baglanmis eti oturtmali. Vakit vakit ¢evrilerek kizartilacak etin ner yani nar
gibi kizartmali bir tagim kaynattiktan sonra igine bir kagik démiglas katiimig et suyuyla etin Gstini értmeli. Kabin
agzini kapatmalil ve vakit vakit ¢evirerek eti hafif ateste 3-3.5 saat kadar pisirmeli. Et pisince bunu tencereden
¢ikarip sicak bir yerde tutulan servis tabagdina oturtmali, sicimini ¢ikarip atmali. Tencerede kalan sebzelerle
salgayl ezerek mce delikli bir stizgecgten gecirdikten sonra tekrar tencereye bosaltmali. Buna azar azar
serpilecek unu déklp yedirdikten sonra ilik suda yumusatilmis ve suyu sikilip giderildikten sonra ufalanmis veya
ufak parcalara dogranmis mantarlar katmali. Mantarlar iyice pisinceye kadar tenceredekileri kaynatmal..
Salcayi sicak sicak etin Ustlne gezdirerek dékmeli ve tabagi sofraya gétirip servis yapmall.
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