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ORMAN KEBABI

Malzemeler

1 kg kusbasi dana eti

2 adet kuru sogan

3 ¢corba kagigi margarin (45 gr)
1/2 kg donmus bezelye

6 adet yesil sogan

3 adet patates

2 adet havucg

200 gr mantar

3 adet carliston biber

1 yumurta sarisi

3 su bardagi su

Tuz, karabiber

Kekik

Hamur Igin:

2 su bardagi un (300 gr)

1 tath kasidi tuz

3/4 su bardagi su (150 ml)

Yapiligi

Yagi eritin, sodanlari irice ¢ekin ve kavurun. Etleri ilave edin. Etler kendi sularini salip gekinceye kadar, kavurun.
1 su bardagi su ekleyip, etler suyunu ¢ekene kadar, ¢ok kisik ateste pisirin. Tuzla lezzetlendirin.

Patates, mantar ve havuglari, kiip seklinde dograyip, etlere ilave edin. Bezelyeleri de koyup, 2 bardak sicak su
ile birlikte, sebzeler yumusayana kadar, kisik ateste pisirin. Yemeginizi atesten almadan 10 dk énce carliston
biberleri, 2-3 dk dnce de yesil soganlari ekleyip; tuz, karabiber ve kekikle lezzetlendirin. Pisen yemeginizin,
suyunu iyice ¢gekmis olmasi gerekmektedir.

Etlerinizi, 25 cm ¢apinda, derin bir firin kabina koyun.

Hamur malzemelerini yogurun. Hamuru, firin kabinizin agzi genigliginde ve 2 parmak kalinhginda agin. Orman
kebabinin tizerini bu hamurla kapatin. Hamurun Gzerine 1 yumurta sarisini siriin.

Onceden 175 dereceye 1sittiginiz firnda, 40 dk pigirin.
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