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YUFKALI COMLEK KEBABI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
400 gram yagsiz dana eti,

200 gram jambon (tek dilim halinde),
iri 4 patates,

2 korpe havug,

50 gram kurutulmus mantar,

4 dilim fime edilmis pangeta,

2 bas sogan,

1 corba kasigi kiylmis maydanoz,
1/2 kasik kiyilmig kereviz yapragi,
150 gram un,

75 gram tereyad,

3 ¢corba kasiJi kadar su,

yeteri kadar tuz,

karabiber ve et suyu,

2 corba kasigi zeytinyagd.

Yapimi: Mantarlari soguk suda yumusatmali. Dana etiyle jambon dilimini findik iriliginde parcalara dogramali.
Patatesin kabudunu soyup Usti kazinmis havuglarla birlikte bunlari tavla zarindan biraz iri pargalara dogramal..
Sogani rendelemeli. Beri yanda Hamur yodurma mermerinin tstiine eleyerek unu dékmeli. Ortasini
cukurlagtirmali ve buraya kig¢uk pargalara bolinmis ve yumusatiimis tereyadini koymali. Bir ¢cimdik tuzla geregi
kadar su da kattiktan sonra hamuru yogurmali. Hamur, kivamini bulunca bunu porselen bir kdseye koymali ve
Usttind nemli bir bezle értiip bir kenarda dinlenmeye birakmali.

Bir glivece kiyilircasina ince dogranmis fime pangetayla zeytinyadini koyup kabi orta isili bir atese oturtmali.
Buna rendelenmis sogani katmali ve tahta kasikla karistirarak bunlar pembelesinceye kadar kavurmal.
Soganlar pembelesince bir birbuguk kasik su dékmeli ve giivecin kapagdini értiip bunlar yirmi dakika kadar ¢ok
hafif bir ateste pisirmeli.

Bu sire sonunda atesi kuvvetlendirmeli ve glivecin agzini actiktan sonra kiiglk pargalara dogranmis Jambonla
dana etini katmali. Bunlar da karigtirarak kavurmali. Etler kizarinca tuzlayip biberlemeli ve suyu sikilmig
mantarlari katmali. Bir desilitre et suyunu déktikten sonra givecin agzini tekrar értmeli ve eti bir birbuguk saat
kadar hafif ateste pisirmeli (Gerekirse biraz daha sicak et suyu katilabilir).

Et iyice pisince glvegtekileri pyrex bir kayik tabaga bosaltmali. Bunlarin igine kii¢lk pargalara dogranmis
patatesle havucu katmali. Bunlarin Gzerlerine Kiyilircasina ince dogranmis kereviz yapragiyle maydanozu
serpmeli.

Bir kenarda dinlendirilmis hamuru una bulanmis merdaneyle pyrex kayik tabadin GstlinU 6értecek bicimde agmal.
Bu yufkayla kabin Usttnd értmeli ve kenarlarindan hava almayacak bigimde yufkanin uglarini kaba iyice
bastirarak yapistirmali. Kabin tam ortasina kiicik bir delik agmali ve kapanmamasi i¢in kagittan yapilacak ki¢ik
bir bacayi bu delige oturtmali. Béylece yufkanin altinda birikecek buhar bu bacadan ¢ikip yufkayi
¢atlatmayacaktir. Pyrex kayik tabagi orta isili bir firina koymali ve yufkanin Ustl iyice kizarincaya kadar orada
tuttuktan sonra ¢ikarip sofraya gotirmeli ve sicak sicak servis yapmali.
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