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TEPSI KEBABI

4 Kisilik Gerekli Malzemeler:
Orta yagh koyun kiymasi (400 gram)
Taze sogan (4 adet)
Maydanoz (yarim demet)
Tuz (1 tath kasidr)

Pul biber (1 tath kasig)
Kéfte bahari (1 tath kasig)
Nane (1 tath kasig)
Yumurta (1 adet)

Uzeri icin:

Sivribiber (2 adet)

Domates (1 adet)

4 adet 6nceden temizlenmis ve ayiklanmig taze sodani ¢ok ince dograyarak bos bir kabin igine alin. Yarim
demet ylkanmig maydanozu ince ince dilimleyerek yine ayni kabin i¢ine alin.

2 adet sivribiberin saplarini kesin, i¢lerini temizleyin ve ince uzun parc¢alara bdliin. 1 adet domatesin kenarlarini
temizleyerek iri iri geyrek dilimler halinde dograyin. )

Soganlari ve maydanozlar koydugunuz kabin i¢ine 400 gram orta yaglh koyun kiymasini koyun. Uzerine 1 'er
tath kasigi tuz, nane, pul biber, kéfte bahari koyun. Son olarak 1 adet yumurtayi Gzerlerine kirin tim malzemeyi
1-2 dakika yogurun. Yogurdudunuz kiymanin tamamini elinize alin ve 6 esit pargaya bdlerek bir tabaga alin.
Genis bir firin kabinin dibini siviyag ile yaglayin. 6 esit parcaya béldiguntz kiymanin her pargasini elinize alin ve
avucunuzun i¢inde yuvarlayarak yassilastirin. 1 'er cm kalinliginda ve yuvarlak formda yassilastirdiqiniz kofteleri
yagladiginiz firin tepsisine dizin. Her parcanin Gzerine 1er parca dilimlediginiz domates ve biberlerden
yerlestirin.

Finn tepsisini bu sekilde 6nceden 200 derece isitilmis firina vererek yaklasik 20 dakika boyunca pisirin. Pisen
koftenizi firndan ¢ikartin ve servis tabagina alarak damak tadiniza uygun garnitir veya pilavlarla servis edin.
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