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PORTAKALLI DANA KUSBASI

1,5 kg Banvit Kirmizi Kugbasi

2 corba kasigi zeytinyagi

2 adet orta boy sogdan (ince kiyllmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

3 corba kasigi un

500 gr domates (kabuklari soyulmus, her biri 4°e kesilmis, ¢ekirdekleri temizlenmis)
5 sap taze feslegen (yapraklanmig, ince kiyilmig)

1 tath kasidr kekik

1 adet portakal (kabugu kibrit ¢cdpl ebadinda kesilmis, suyu sikiimig)
250 gr mantar (her biri 4’e kesilmis)

5 sap maydanoz (yapraklanmig, ince kiyilmis)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Zeytinyaginin yarisini isitip, etleri katin. Hizli ateste ve karigtirarak, etler hafif kahverengi oluncaya kadar,
yaklasik 4-5 dak. soteleyip, kalin dipli ve yayvan bir tencereye alin.

Ayni tavada kalan yagi isitip, soganlari katin. Orta ateste ve karigtirarak, soganlar yumusayincaya kadar,
yaklasik 3-4 dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek sarimsaklari ekleyip, unu serpin. Un altin sarisi renk alincaya kadar kavurup
atesten alin.

Ete, soganh malzeme, domates, fesleden, kekik, portakal kabugu ve suyunu ekleyip, tuz ve karabiber serpin
ve hafifce karistirin. Tencerenin kapagdini kapatip, kisik ateste, etler yyumusayincaya kadar, 1 saat veya 1 saat
15 dak. pigirin.

Mantarlari ilave edip, 15 dak. daha pigirin.

Maydanoz serperek ve arzu ederseniz pilav ile birlikte servis yapin.
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