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MANTARLI ORMAN KEBABI

800 gr kuzu eti (kugbasi dogranmisg)

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

4 orta boy sogan (her biri 4'e bolinm(is)

3 orta boy domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve iri kugbasi dogranmig)
2 corba kagsiJi domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

3 su bardagi et suyu

250 gr mantar

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (mantarlari sotelemek igin)
1+1/2 tath kasigi kekik

Bir tencerede, orta ateste, tereyadi kizdiriniz. Etleri tencereye koyup, pembelesene kadar ara sira karistirarak,
sote ediniz. SoJanlari ekleyip 5 dakika daha pisirdikten sonra, domates ve domates salgasini ekleyiniz.
Tenceredeki malzemeyi 20 dakika, kebabin dibinin tutmamasi igin ara sira karistirarak, malzeme birakmig
oldugu suyu tekrar ¢cekene kadar pisiriniz. Tuz, biber ve et suyunu ekleyip, tencerenin kapagini kapatarak 30
dakika daha pisiriniz.

Bir tavada 2 corba kasigi tereyadinda mantarlari sote ediniz.

Et tenceresinin kapagini acarak sotelediginiz mantarlari ekleyiniz. Tencerenin kapagini kapatip, 30-40 dakika
pisiriniz. Kekigi ekleyip karistirarak 5 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten aliniz.

Orman kebabinizi isitiimig bir servis tabagina aktarip, servis ediniz.
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