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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 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 su bardagi bezelye

1 yemek kasigi domates salcasi
2 su bardadi sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

On Hazirhk:

Orman Kebabi hazirhginda et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Etli malzemeleri esit

buyuklikte dograyin ve ylizey nemini alin; bu islem dizgin renklenmeye yardimci olur. Bakliyat

varsa Onceden islatip stzin. Tencereyi yemegin miktarina uygun secin, sicak suyu hazir tutun ve
bltlin malzemeleri ocaga baslamadan 6nce olgun.

Servis Onerisi:

Yemedi ocaktan aldiktan sonra kisa sure dinlendirip sicak servis edin. Yaninda sade pilav, yogurt,
cacik veya mevsim salatasi dengeli bir tamamlayici olur.

Yapihsi:
1. Eti Kavurma:

e Tencereye sivi yadl alin ve kusbasi dogranmis dana etlerini ekleyin.
e YUksek ateste rengi dénene kadar surekli karistirarak kavurun.
e Daha sonra ocadi kisik atese alin, etlerin suyunu salmasini ve cekmesini bekleyin.
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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 ve birka¢ dakika daha
kavurun.
e 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.
e Ardindan tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.

4. Patates ve Bezelyeleri Ekleme:

e Kiip dogranmis patatesleri ve bezelyeleri 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 Ocagl orta atese getirip tencerenin kapagini kapatin.

e Yaklasik 35-40 dakika boyunca kisik ateste pisirin.

6. Servis:

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

Lezzet ipucu

Orman kebabiniza ekstra aroma katmak icin pisirme asamasinda icine birkac dal taze kekik ve
bir dis ezilmis sarimsak ekleyebilirsiniz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcalar ¢atal baskisiyla kolay ayrilmali, iclerinde sert veya ¢ig bélim
kalmamalidir. Sebzeler bicimini korurken tamamen yumusamis olmali; yemegin suyu malzemeleri
saran parlak ve dengeli bir kivamda kalmalidir. Pisirme sonunda tuz ve baharati yeniden kontrol
edin. Tencereyi ocaktan aldiktan sonra on dakika dinlendirmek hem sicakligin dengelenmesini
hem de sosun toparlanmasini saglar.
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Suyu tek seferde fazla eklemek lezzeti seyreltebilir. Gerekirse pisirme boyunca klcik miktarlarda
sicak su kullanin ve malzemeleri ezmeden karistirin.

Orman Kebabi hazirlanirken élclleri ilk denemede koruyun ve her asamayl tamamlamadan bir
sonrakine gecmeyin. Isi, kap blUyUtkligu ve malzemelerin baslangic sicakligi stireyi dedistirebilir;
bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son
tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse klicuk dizeltmeler uygulayin; temel malzeme
oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

Artan Orman Kebabi tamamen soguduktan sonra kapali bir kaba alin ve buzdolabinda saklayin.
Yeniden servis ederken yalnizca tuketilecek porsiyonu isitin; gerekiyorsa kivami az miktarda sicak
suyla acin. Etli ve sitli yemekleri oda sicakliginda uzun siire bekletmeyin.

>> [pucu: Malzemeleri eklemeden dnce élcmek ve son kivami servis sicakliginda kontrol etmek
daha dengeli sonuc verir.
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