B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI KEBAP

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
800 gram bir dana nuari,

200 gram iri baslikli mantar,

100 gram panceta,

50 gram margarin yagi,

1 demet maydanoz,

1 bardak et suyu,

4 kasik zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlari nemli ve temiz bir bezle ovalayarak zarlarini gidermeli, dilimledikten sonra zeytinyagiyla
birlikte bir tencereye koyup atese oturtmali. On dakika kadar kuvvetli bir ateste kavurmali. Tuzu ve biberini
serptikten sonra atesten indirmeli. Sonra pangetayla birlikte mantarlari kiyarcasina ince dogramali. Keskin bir
bicakla dana nuasinin ortasinda uzunlugu boyunca oldukga iri bir delik agmali. Kiyilmis maydanozla karigtiriimig
mantarlari ve pangetayi o deligin igine doldurmali. Sonra, bu harcin tagmamasi igin, ince bir sicimle deligin her
iki yanini iyice baglayip dikmeli. Uzerine tuz ve karabiber serptikten sonra nuayl margarin yagiyle birlikte bir
tencereye koyup kabi atese oturtmali, etin her yanini iyice kizartmali. Sonra atesten indirmeli ve orta isili bir firina
strmeli.

Et iki saat kadar orada pistikten sonra kabi firrndan almali ve eti icinden gikarip bir pyrex tabaga oturtmali. Et
suyunu tenceredeki salcaya katip tencereyi tekrar atese oturtmall ve salcayi on dakika kaynatmali. Sonra
atesten indirip ince delikli bir stizgegten gecirmeli, etin Ustline gezdirerek dékmeli. Kebabi, sicak sicak sofraya
g6turmeli ve dilimleyip servis yapmali.
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