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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

500 gr kusbasi dana eti

2 yemek kasigi sivi yag

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
2 adet havuc (halka dogranmis)
2 adet patates (kiip dogranmis)
1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

2 su bardagi sicak su

Yapilisi:
1. Eti Kavurma:

e Tencereye sivi yadi alin ve orta-ylUksek ateste isitin.

o Kusbasi dogranmis etleri ekleyerek yliksek ateste rengi dénene kadar surekli karistirarak
kavurun.

e Daha sonra ocagi kisik atese alin, etlerin suyunu salmasini ve cekmesini bekleyin.

e Yaklasik 10-12 dakika boyunca ara ara karistirarak kavurmaya devam edin.

2. Sogan ve Havuc Ekleme:

e Etler suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis soganlari ekleyin.
e Birkac dakika daha kavurun.
o Halka dogranmis havuclari ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin.

3. Salca ve Baharatlarin Eklenmesi:

e Tencerenin ortasina domates salcasini ekleyin.
e Kokusu cikana kadar kavurun.
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e Ardindan tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyin, karistirin.
4. Patatesleri Ekleme:

e KUp dogranmis patatesleri ekleyin.
e TUm malzemeleri iyice karistirarak 2-3 dakika daha kavurun.

5. Suyun Eklenmesi ve Pisirme:

e Tencereye 2 su bardagi sicak su ekleyin.

e TUm malzemelerin esit sekilde suya temas ettiginden emin olun.
e Ocag! orta atese getirin, tencerenin kapagini kapatin.

o Yaklasik 35-40 dakika boyunca kisik ateste pisirin.

6. Servis:

¢ Pisen tas kebabini ocaktan alin.
¢ 5 dakika dinlendirdikten sonra sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Tas kebabina ekstra lezzet katmak icin pisme asamasinda icine 1 dis ezilmis sarimsak ve bir
tath kasig: tereyagi ekleyebilirsiniz.
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