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TENCERE KEBABI

900 gram koyun eti ya da kuzu eti

400 gram sari patates

80 gram sadeyagdi ya da margarin (4 ¢orba kasig)
50 gram i¢ bezelye

1 - 2 bardak su

150 gram sodan (2 orta bas)

Tuz

1 Bir tencereye; 4 silme ¢orba kasigi sadeyadi veya margarin ile kol ya da kirek tarafindan kemikli olarak,
kusbas! dogranmis 900 gram kuzu ya da koyun eti koyarak, etler suyunu salip da tekrar ¢ekip ve renkleri de
iyice déniinceye kadar arada bir karistirmak suretiyle kavurmali ve sonra kavrulmus bu etlere, ince dogranmis 2
orta bas da sogan ilave ederek, soganlar hafifce dlmUs bir hal alincaya kadar yine arada bir karistirmak suretiyle
ortadan daha az kuvvetteki ateste 8-10 dakika daha pigirmelidir.

2 Soganlar dliince, bunlara; iki i¢ defada olmak Uzere; pigirilen kuzu eti ise bir buguk; koyun ise iki kliglk
bardak sicak su ile yarim ¢orba kasidi da tuz ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali ve etler pismeye yiz
tutar bir hal alincaya kadar asagi yukari bir ya da bir buguk saat (kuzu bir, koyun bir buguk saat) pismeye
birakmali, sonra bunlara soyulmus ve dérde bélinmus 400 gram sari patates ile 50 gram da i¢ bezelye katarak
pisirmekte devam etmeli, sonra tabada alarak servis yapmalidir.

Not: Konserve bezelye kullanildiginda; bezelyeleri, ancak et inecegine yakin atmalidir.
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