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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISKENDER (BURSA)

Bu tarif (MUtevazi Lezzetler TUrk ve Diinya Mutfagindan Yemek Kitabi Sayfa: 99) alinmistir.

500 gr. bitin et (trang)

1 KOgUK kuru sogan

1 Adet sivri biber

2 tatl kagigi tuz

2 Gorba kasigi siviyag

2 Corba kagidi salga

1 Su bardagi su

4 Corba kasI§i yogurt

8 Corba kagsi@i bulgur pilavi (bkz. Pilavlar)
4 Adet kebap pidesi

# BUtln et yanim dondurulur. Pastirma gibi ince ince dogranir. Cok ince kiyllmis sogan ve biberle karistirilir,
yarim saat dinlendirilir.

# Teflon tavaya 2 gorba kasigi yag konur, kizdirlir, hazirlanan et eklenir, suyunu salip ¢ekince 2 tatl kasigi tuz
eklenir, kizarana kadar pisirilir.

# Kayik tabaga, kigUk kiigUk kareler halinde pide dogranir ve tabak ytizeyince serilir.

# Uzerine kavrulan et konur. Bir kenarina bir kagik yogurt, yanina 2 kagik bulgur pilavi konur.

# Etlerin Uzerine, 1 su bardagi su ile sulandirilip bir cay kasidi tuz eklenmis ve pisirilmis domates salgasi
gezdirilir.

# En Ustede kizdinimig 2 kagsik siviyag gezdirilir.

Not: Et ayni sekilde pigirilip, hi¢ bagka bir sey eklenmezse doéner elde edilmis olur.
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