B

—
-".
/ r "1?

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TAS KEBABI

Dana eti (500 gram)
Margarin (2 corba kasig)
Kuru sogan (1 adet, kiigUk)
Defneyapragdi (1 adet)

Tuz (1 cay kasigdr)
Domates (1 adet)
Sivribiber (1 adet)

Tane karabiber (5-6 tane)
Domates Salgasi (1 ¢orb kasig)
Su (2 bardak, sicak)

Baldo piring (1 bardak)

500 gram dana etinin Uzerindeki fazla yaglar bir bigcakla temizleyin. Eti dilimleyerek kiiglk kugbagsi seklinde
dograyin. Ocag@a aldiginiz tencereye 2 ¢orba kasigr margarin koyun.

Kabugunu soydugunuz 1 adet sogani ¢cok ince dilimleyerek kiiglk kiiclik dograyin. Cekirdeklerini temizlediginiz
1 adet biberi ince ince dograyin. 1 adet domatesin kabuklarini soyun ve dilimleyerek kiipler halinde dograyin.
Kizan yagin igerisine kugbasi etleri koyun ve sulanmamasi icin ylksek ateste birkag kez karistirarak kavurun.
Yaklasik 40 dakika sonra tzerine 6nceden dogradiJiniz sogan ve biberleri ekleyin ve karigtirarak kavurmaya
devam edin. Soganlar pistikten sonra Gzerine 5-6 tane karabiber 1 adet defneyapragi koyup yaklasik 3- 4
dakika kavurun.

Bu sirenin sonunda 1 ¢orba kagsigi domates salcasi ekleyip, karistirarak kavurmaya devam edin. Salga dibini
tutunca dogradiginiz domatesleri ekleyin. Koydugunuz domatesler sulanana kadar karigtirarak pisirin. Uzerine 2
bardak sicak su ve 1 cay kasigi tuz ekleyip 20 dakika orta ateste kaynamaya birakin.

Pisen etlerin suyunu siizerek bir giiveg icine aktarin. Yemedi koydugunuz giiveci bir tencerenin icerisine ters
cevirerek kapatin. Tencerede giivecten arta kalan yerlere 1 bardak baldo pirinci koyun. Uzerine etin sosunu
doékin. Tencereyi ocaga alin ve yaklasik 20 dakika kisik ateste pigirin. Bu slirenin sonunda yemegi tezgaha alin
ve icindeki guveci ¢ikarin. Yemeginizi servise hazir hale getirin.
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