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TESTI KEBABI

250 Gr Sana Klasik
300 gr bezelye

3 Adet patates

3 Adet sogan

4 Su Bardagi et suyu
3 Adet havug

4 Adet Domates

1 Adet maydanoz

1 Corba Kagigi un
1 Su Bardag YAG
500 gr kuzu eti

Yagdi buylUkge bir tencereye koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca etleri ekleyip bir delikli kepgeyle sik sik
karistirarak 8-10 dakika pembelesene kadar pisiriniz. Etler suyunu ¢ekmek Uzereyken soganlari ekleyip 5-6
dakika daha renkleri pembelesinceye kadar pisiriniz.Unu katip birka¢ kez karigtirdiktan sonra domatesleri
ekleyip birkag kez daha karigtiriniz.Etlerin Gstiini értecek kadar et suyu katip karisimi kaynamaya birakiniz. Bu
arada orta boy bir tavaya rafine yagdi koyup orta ateste kizdininiz. Yag kizinca parmak patatesleri ekleyip ara sira
cevirerek 5-6 dakika her yanlari hafifce pembelesene kadar kizartiniz. Tavay atesten alip kizarmig patatesleri
bir delikli kepgeyle kagit pegete Ustiine ¢ikararak fazla yaglarini stiziintiz. Orta boy tencereyi yarisina kadar
suyla doldurup igine temizlenmis ve parmak parmak kesilmis havuglari atiniz.Tencereyi orta atese oturtup
havuclar 10-15 dakika yumusayana kadar haslayiniz.Tencereyi atesten alip havuglar ¢ikarip stiziniz. Ayni
tencereyi yeniden yarisina kadar su doldurup igine bezelyeleri atiniz.Orta ategte onlari da yumugayana kadar
pisirip ¢ikariniz. Oteki tenceredeki etler 1.5 saat iyice yumusayana kadar pisirdikten sonra haglanmig
havug,bezelye ve kizarmis patatesleri ekleyip 8-10 dakika birlikte pisiriniz.Tencereyi atesten alip kebabi isitiimig
bir servis tabagina aktararak kiyilmig maydanozu Ustiine serptikten sonra servis ediniz.
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