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TAVUKLU HARMAN KEBABI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1+1/2 kiloluk bir yarka,

200 gram kultir mantar

1/2 kilo patates, _

kicUk 1 kutu konserve I¢ bezelye veya 250 gram taze i¢ bezelye,
2 korpe havug,

2 sap kereviz,

1/2 bardak ilitilmis sadeyag,

1 bas sogan,

1 demet maydanoz,

1 bardak et suyu,

1 bardak s,

1 corba kasigi domates salgasi,

4 corba kasigi zeytinyad,

bir fiske cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Tavudun tiylerini yolup igini ¢ikardiktan sonra tiitstleyin ve bol akarsuda iyice yikayin. Sonra
kemiklerinden ayirip ki¢Uk pargalara bdltn. Elinizi limonlu suda tutarak mantarlarin zarlarini ¢gikarin. Saplarinin
topraga degden kisimlarini da kesip attiktan sonra ince dilimlere bdltn. Bir tencereye 30 gram sadeyadla 4 corba
kasiJi zeytinyagdi koyun. Rendelenmis sogani katip kabi orta isili atese oturtun. Soganlar 6Imeye baglayinca iyice
yikandiktan sonra kiyllmig kerevizi ve digi kazindiktan sonra rendelenmis kavucu katin. Tahta kasikla
karistirarak kavurun. Sonra bir kenara biraktiginiz tavuk pargalarini tencereye atin ve sebzelerle birlikte
karistirarak tavuk pargalarinin her yanini iyice kizartin.

Etler kizarinca tencereye mantar dilimleriyle kiylmis maydanozu katin. Mantarlar diriliklerini kaybedinceye kadar
karistirmaya ara vermeyin. On dakika kaynadiktan sonra bir fincan ilik tavuk suyunda veya et suyunda salgayi
eritin, bunu da tencereye bosaltin. Gerekirse bir-iki fincan daha ilik et suyu katin ve tencerenin kapagini érterek
etler iyice pisinceye kadar kabi ateste tutun. Beri yanda bir tencere tuzlu suda patatesleri iyice haglayin. Sonra
kabuklarini soyup pompresde ezip piire durumuna getirin.

Pureyi bir tavaya koyun. Uzerine tuzunu, biberini serptikten sonra kalan yagdi katin ve karigtirarak yag patates
ezmesine yedlrin. Sonra tahta bir kasikla karigtirarak patates ezmesine azar azar kaynar siti katin. Sttt
patatese yedirip pureyi iyice kabarttiktan sonra bunu sikma siringasina koyun.

Pismis tavuk etiyle salcasini servis tabadina bosaltinca patates puresini- tabagdin ¢evresine yuvalar bigciminde
sikin. Her yuvanin i¢ine de ayri bir kapta daha énceden haslayip 15 gram yadda sote edilmis bezelyeleri
yerlestirin ve bdylece sicak sicak servis yapin.
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