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TAS KEBABI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik

3 Bardak sicak su

1 Tath Kasigi Ucuyla Karabiber

20 Adet arpacik sogan

1 Bardak pilavlik bulgur

1 Tath Kagi§i tuz

2 Adet orta boy patates

1 Kg. kemikli kaburga eti veya haglamalik kemik eti

Etleri kemikleriyle beraber iki parmak iriliginde keselim. Soganlarin kabuklarini soyalim. Patateslerin de
kabuklarini soyalim. Dért-beg santim iriliginde keselim. Derin bir bakir kap icerisine soganlari, patatesi ve eti
alalim. Tuz ve karabiber serpelim. Tabani kalin bir bakir tavayi tas tzerine kapatalim ve ters ¢evirelim. Ustline
bir agirlik ekleyelim. Tepsinin yan tarafindan bir su bardagi kadar su ekleyip kaynatalim. Atesi biraz kisalim. Et
yumusayana kadar pigirelim. Az az su ekleyelim. Tepsinin yan tarafindan iki su bardadi sicak su ve sana
margarini ekleyelim Su kaynadiktan sonra bulguru yikiyalim ve sizelim. Tasin kenar kismina birakalim. Hepsinin
Ustline genis bir kap kapayalim. Bulgur suyunu ¢ekene kadar pisirelim. Yirmi dakika dinlendirelim. Tasi
kaldiralim. Ortasinda etle beraber servise sunalim.
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