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SEBZELI TAVUKLU KAGIT KEBABI

Emine Beder

350 gr. kugbasgi tavuk eti filelik et tercih edilir)
1 orta boy havug

1 orta boy kabak

2 orta boy patates

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag
100 gr. bezelye (haglanmis)
1 orta boy sogan

2-3 sivri biber

2 orta boy domates

tuz

karabiber

Tencereye sivi yagdi alalim. Etleri ekleyip suyunu birakip ¢cekene dek kavuralim. Piyaz dogranmig sogani ekleyip
pembelesene dek kavuralim. Tavla zari iriliginde dogranmis havuglari da ekleyip 2-3 dk. daha kavuralim.
Kusbagi iriliginde dogranmis kabak ve patatesleri, etlerin ve sebzelerin Uizerini iki parmak asacak kadar sicak
suyu ve tuzu ilave edip agir ategte etler ve sebzeler yumusayana dek pisirelim. Yagh k&gitlarn 20-25 cm.
blyUkllkte kareler halinde keselim. Kebabi delikli kepge ile alarak kagditlarin bir taraflarina paylastiraim. Uzerine
haslanmis bezelyeleri, dilimlenmis domatesleri ve sivri biberleri ilave edelim. Kagitlarin bos tarafini diger taraf
Uzerine kapatalim. Kenarlarini 2 kez gevirip sikigtirarak kapatalim. Kagitlarin Gzerine hafif¢e sivi yag surelim.
200'de 1sitilmig firinda paketlerin Gzeri renk degistirene dek pisirelim. Paketleri firindan alip ortalarini

Not: Arzuya gdre aliminyum folyo ve parsémen kagitlarini tst Gste birlikte kullanin.
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