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MENGEN KEBABI (BOLU)

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

500 gr. kugbasgi et

3 adet patates

3 adet havug

1 orta boy kuru sogan

1 avug bezelye

1 su bardagi kasar rendesi
3 corba kagigi margarin
Tuz

Karabiber

Kirmizi biber

Kizartma igin sivi yag
Besamel sos igin:

1/2 litre sUt

2 corba kasidi tepeleme un
2 ¢orba kagigi margarin (50 gram)
1 fiske tuz

Hazirlayan: Arzu Tung

Etler, kliguk kiiglk dogranir. Sodanlar blendirdan gegirilip yag ile kavrulur. Etler, kavrulan soganlarin Gizerine
konup sotelenir. 3 bardak kaynar su ilavesiyle yumusayana kadar pisirilir. Diger taraftan sebzeler, kugbasi
seklinde dogranip kizartilir. Cam tepsiye alinir. Etler, sebzeler ve baharatlar birlikte karigtirilir. Yapilan karigim
kaselere konup kagikla bastirilir ve tepsiye ters gevrilip ¢ikartilir. Kebaplarin tizerine begamel sos dokdlip 220
derece firnda 10 dk. pisirilir. Uzerine kasar rendesi konup, tekrar firinda kizartilir. Firindan ¢ikinca sicak servis
yapillir.

Besamel sosun hazirlanigi: Tencerede yag eritilip, igerisine un konur. Pembelestiriime-den kavrulur. Kavrulan
unun Uzerine soguk sut birden bosaltilip, muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir, tuz ilave edilerek ocaktan
alinir.
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