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TAS KEBABI

800 gr kuzu eti (kol ya da buttan kugbagi dogranmis)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 blyUk sogan (ince dogranmis)
1 corba kasigi domates salgasi
1 tath kasigi un

2 su bardagi et suyu

2 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber
Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

BuyUk bir tencerede yagi, orta ateste eritiniz. Yag kizinca etleri ekleyip 7-8 dakika, sik sik karistirarak, renkleri
iyice pembelesene kadar kizartiniz. Sogani ekleyip, sik sik karistirarak 3-4 dakika daha, renkleri hafifce
pembelesene kadar pisiriniz. Salgayi katip, unu ekleyiniz. 1-2 dakika unu kavurup, et suyunu, suyu, tuzu, biberi
ve baharat torbasini katiniz. Arasira karigtirarak 15 dakika pisirdikten sonra, domatesleri ekleyip 15 dakika daha
pisiriniz. Tencereyi atesten alip (baharat torbasini ¢ikarip atiniz ), kebabi isitilmig bir servis tabadina aktararak,
servis ediniz.

Not: Turk mutfaginin en taninmis et yemeklerinden olan tas kebabi, sade olarak servis edildigi gibi, begendili
kebap v.b. birgok kebabin da temelidir.
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