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MOGOL KEBABI

Sahrap Soysal

3 adet orta boy dana bonfile (veya 300-350 gr parmak seklinde dogranmis et)
6 corba kasiJi siviyag

2 paket spagetti makarna

1 adet orta boy kuru sodan

3 dis sarimsak

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy kabak

1 adet yesil taze sogan

1 adet iri boy yesil dolma biberi

1 adet iri boy kirmizi dolma biberi

varsa 1 adet sari dolma biberi

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber

2 ¢orba kasiJi soya sosu

varsa 1 ¢orba kagsiJi worcestershire sosu

Dana bonfile etlerini parmak seklinde serit serit dograyin. Bu islemi kasabiniza yaptirabilirsiniz. Yada hazir
olarak satilan ve “b6f straganof” denilen parmak etten 500 gr satin alabilirsiniz.

Havucu soyup, kibrit ¢dpU seklinde dograyin. Kabagi soyup ortadan ikiye béllp ortadaki ¢ekirdeklerini oyup atin
sonrada kabagi kibrit ¢cdpl seklinde dilimleyin. Kuru soganlari ve sarimsaklari ¢ok ince yemeklik dograyin. Taze
sogani, yesil, kirmizi ve varsa sari dolma biberi de kibrit ¢épl formunda dilimleyin.

Blylk bir teflon tencereye yada giineydogu Asya mutfaginda ¢ok kullanilan wok tavaya siviyagi koyup kizdirin.
Once parmak seklinde dilimlenmig etleri icine atin. Ategin altini iyice acin ve harli ateste surekli karistirarak etleri
3-4 dakika hafifce kavurun. Bir el stizgeciyle tavadaki etlerin yaginiz stizdirerek bir tabaga ¢ikarin.

Tavadaki ayni yaga sebzelerin hepsini aktarin. Yine yiiksek isili ateste siirekli karigtirarak sebzeleri 7-8 dakika
karistirarak kavurun. Uzerine hafifce kavrulmus etleri katin tuz ve karabiberini ekleyip, tipki tuz serper gibi misir
nisastasini serpistirip tim malzemeleri 5 dakika daha kavurun.

Soya sosunu ekleyin, atesin altini kisin ve yemegi 10 dakika daha pigirip atesten alin. (Eger varsa ¢ok lezzetli bir
sos olan worcestershire sosunu da katabilirsiniz.)

Ote yandan spagettiyi 10 dakika kadar haglayip, stizdrin ve hemen etli sebzeli karisima ekleyin. Tim
malzemeleri iyice harmanlayip sicak olarak servise sunun.
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