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PORTAKALLI TAS KEBAP

Malzemeler

1 kg kusbasi dana eti (sotelik ya da tas kebaplik)
1/2 su bardagi zeytinyadi ya da 50 gr tereyagi
15-20 adet arpacik soJan ya da 2 adet orta boy kuru sogan
10 dis sarimsak

1 adet portakalin kabudunun rendesi

2 cay kasigi tuz, karabiber

1 su barda@i portakal suyu

10 su bardag sicak su

1 cay kasigi tar¢in, yenibahar

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Hazirlanisi

Sotelik ya da tas kebaplik et, normal kugbasgi etin yarisi blyUkligunde olur. Sotelik eti orta boy bir tencereye
aktarip Gzerine zeytinyagdini (tereyadi da kullanabilirsiniz) koyup orta isili ategin tGizerine oturtun. Tahta bir kasikla
sik sik karigtirarak etlerin rengi kahverengiye doniinceye kadar, 7-8 dakika kavurun.

Uzerine arpacik sodanlari ya da yarim ay seklinde dogradiginiz kuru soganlari ekleyip soyulmus sarimsaklari
katin. Rendelenmis portakal kabugunu ilave edin. Karigtirarak 5 dakika daha kavurduktan sonra tuz ve
karabiberi serpin.

Uzerine, yaklasik 10 su bardagi sicak suyu ve portakal suyunu aktarip orta isili ateste, tencerenin kapagi kapali
vaziyette, etler iyice yumusayincaya kadar pisirin.

Targin, yenibahar, kirmizi pul biberi ilave edip yemegi etler iyice yumusayincaya kadar pisirin. Ocaktan alip ve
Ozellikle pilavla birlikte sicak sicak servise sunun.
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