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TEKKE KEBABI

600 gr kuzu eti( but ya da koldan, kugbasi dogranmisg)
250 gr (17 ¢orba kasi@i) tereyad

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 ¢corba kasigi un

10 su bardag et suyu

200 gr (1 su bardag) rafine yag

300 gr patates (kabuklari soyulup, kugbasi dogranmis)
300 gr havug (kazmip, kusbagi dogranmis)

300 gr mantar (silinip, her biri ortadan 2'ye balinmus)

1 cay kasigi tuz 1 kahve kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 corba kasigi dereotu (ince kiyllmig)

BuyUk bir tencerenin 3/4'inu suyla doldurup, harl atese oturtarak kaynatiniz. Su kaynayinca etleri koyup, 5-6
dakika haslayiniz. Tencereyi atesten alip, etleri bir stizgecten siizerek (haslanma suyunu atiniz), bir kenarda
sogumaya birakiniz. Etler soguyunca ilik suyla yikayip, bir kenara birakiniz.

Tencereye yadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca stzillp yikanmig etleri ekleyip 7-8 dakika, bir delikli
kepceyle sik sik karistirarak kavurunuz. Salgayi katip, birkag kez karistirdiktan sonra unu ekleyiniz. Sik sik
karistirmaya devam ederek unu 5-6 dakika kavurduktan sonra, et suyunu ekleyip, kaynamaya birakiniz.

Bu arada orta boy bir tavaya rafine yadi koyup, orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca patatesleri koyup, arasira
cevirerek 5-6 dakika, her yanlari hafifce pembelesene kadar kizartiniz. Tavayi atesten alip, kizarmig patatesleri
bir delikli kepgeyle kagit pecgete Ustlne ¢ikarip, yaglarini stizdiriniz.

Tenceredeki kebap orta ateste 1 saat pistikten sonra, havuclari katiniz. 15 dakika daha pisirip, kizarmig
patatesleri, mantari, tuzu, karabiberi ve kekigi ekleyerek, bir tasim kaynattiktan sonra, tencereyi atesten aliniz.
Kebabi isitiimig bir servis tabagina bosaltip, Ustline dereotunu serptikten sonra, servis ediniz.
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