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ISKENDER

5 parc¢a ince dévulmuis antrikot
150 gr. kiyma

1 adet kii¢lik sogan

4 dilim kUip dogranmig pide
Sosu igin:

1 su bardagi su

1 ¢orba kasigi salca

1 ¢corba kasigi tereyad
Sivri biber

4 corba kasig yogurt

Tuz

Karabiber

Sogan ve kiymayi yogurun. Bir kat et, bir kat kiyma olacak sekilde Ust Uste dizin ve yagh kagida sarip
dondurucuda bes saat dondurun. Pisireceginiz zaman ince ince dilimleyip yagsiz tavada pisirin. Salcayi
tereyaginda bes dakika isitin ve servis tabagina paylastirdiqiniz pidelerin Usttine ddkin. Dénerleri yerlestirip
yogurt ve sivri biberle servis yapin.
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