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MOLLA KEBABI

1 kiloluk kemiksiz dana eti

50 gram fime pangeta (bir tek dilim halinde)
50 gram salamuraya yatiriimig dil (bir tek dilim halinde)
30 gram margarin yag!

25 gram kurutulmus mantar

1 bas sogan

1 kdrpe havug

1 sap kereviz

5 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Birkac kagsik sit

1 kahve fincani et suyu

Tuz

Karabiber

Dil ve pangeta dilimlerini uzunla, masina ince seritler biciminde kesmeli. Etin ¢esitli yerlerini ince ve uzun bir
bigakla delip bu seritleri bu deliklere yerlegtirmeli. Sonra eti iyice yuvarlayip bir rosto gibi baglamali. Kurutulmug
mantarlar soguk suya atip yumusatmali. Ustl kazinmig havugla sodani rendelemeli. Yikanmis kerevizi
kiyarcasina ince dogramali ve bu sebzeleri birbirine iyice karistirmali. Etin timUn0 rahatca alacak yayvan bir
tencereye margarin yagiyle bes ¢orba kasigi zeytinyagini koyup kabi atese oturtmali. Yag kizinca kiyilmig
sebzeyi icine atmall ve tahta kasikla karistirarak bunlar kavurmali. Soganlarin rengi pembelesince tuzlanmig ve
biberlenmis eti bunlarin Gstline yatirmali ve vakit vakit cevirerek her yanini nar gibi kizartmali. Etin her yani
kizarinca kabin agzini értmeli ve eti vakit vakit ¢evirerek bir - birbuguk saat kadar ¢ok hafif bir ateste pigirmeli.
Bu arada vakit vakit kontrol ederek ete bir fincan kadar sicak et suyu katmayi unutmamali. Et 45 dakika kadar
pistikten sonra suyu stizilmis ve kiiclk parcalara dogranmis mantari da katmali. Et iyice pisince bunu kaptan
¢ikarip dilimemeli ve dizenli bir bigcimde servis tabagina yerlestirmeli. Servis tabadini sicak bir yerde tutmal.
Tencerede kalacak sal¢a oldukca koyu ve esmer renktedir. Tencereyi hafif bir atese oyup birkag kasik kaynar
st d6kUp bu salgayla iyice karistirmali. Bir - iki dakika kadar karigtirarak pisirmeli. Bu arada servis tabaginin
cevresini sote edilmis i¢c bezelyeyle stslemeli. Salga hazir olunca bunu gezdirerek et dilimlerinin vs i¢ bezelyenin
Ustline dékmeli ve hemen sicak sicak servis yapmall.
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