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PURELI TAS KEBABI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
Puresi icin:

1/2 kilo patates,

50 gram margarin yagi,

50 gram rendelenmis kasar peyniri,
1 fiske cevzi bevva,

yeteri kadar tuz.

Taskebabi igin:

700 gram s(t danasi eti,

50 gram margarin yagi,

kicUk bir kutu i¢ bezelyesi konservesi,
6 korpe havug,

1 bas sogan,

1 sap kereviz,

1-2 defne yapragl,

2 bas karanfil,

1 corba kasigi domates salgasi,

1 kasik un,

1 kasik démiglas,

yeteri kadar tuz ve karabiber,

50 gram fime panceta,

4 corba kasigi zeytinyad.

Yapimi: Tuzlu kaynar suda haslanmis ve kabudu soyulduktan sonra ezilerek pure durumuna getirilmis patatesle
margarin yagi, cevz-i bevva, tuz ve rendelenmis kaser peynirinden yararlanarak bir patates piresi hazirlamal.
Havuglarin Gzerlerini kaziyip iyice yikamali ve begini yuvarlak kiguk dilimlere dogramali. Altinci havucu, sodan
ve kereviz yapraglyle birlikte kiyarcasina ince dogramali. Fime pangetayr makineden gegirerek kiymali. St
danasi etini kugsbagi denilen bigimde kiguk pargalara dogramal.

Bir kusaneyi 4 kasik zeytinyagiyle atese oturtmali. Kalibi iyice yada buladiktan sonra kalan yagi zeytinyadinin
icine atmali. Yag karigimi isininca pancetayla kiyilmis sebzeleri icine atmali. Tahta kasikla karistirarak bunlari
kavurmali. Sebzeler kavrulunca una bulanmig et parcalarini bunlarin arasina atmali. Karigtirarak kavurmaya
devam etmeli. Etler de nar gibi kizarinca bir parca ilik suda eritiimis domates salgasiyle démiglas'i katmali.
Defne yapragiyle karanfilleri, yuvarlak dilimlere dogranmis havucu, tuz ve karabiberi kattiktan sonra birkag kasik
sicak su dokmeli ve kusanenin kapagini ortlp eti U¢ saat kadar ¢ok hafif bir ateste pisirmeli.

Tencereyi atesten indirmeden yirmi dakika énce konserve edilmis i¢ bezelyeyi katmall. Yemegin salgasi ¢ok
sulu ise yarim kasik kadar un dékip bunu koyulastirmali. Yaga bulanmig kalibin dibini ve kenarlarini sogumus
patates puresiyle kaplamali. Sonra kusanedeki tas kebabindan birkag i¢ bezelyeyle birkag¢ havug dilimini bir
kenara ayirdiktan sonra geri kalanini salgasiyle birlikte kalibin i¢ine bosaltmali. En sonunda kalan patates
puresiyle, taskebabi ve salgasinin Gstlini értmeli. Kalibi 170 dereceye goére kizdirilmis firma koymali ve orada 20
dakika kadar birakmali. Kalibi firndan ¢ikarinca bir servis tabagina basasagi ederek igindekini tabaga
aktarmali. Yemegin ¢evresini de bir kenara ayirilmig olan havug ve i¢ bezelyelerle sislemeli ve sofraya gotirip
sicak olarak servis yapmall.
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