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TALAS KEBABI (HAZIR BAKLAVA YUFKASINDAN)

500 gram baklava yufkasi (12 adet)

160 gram sadeyag! ya da margarin (8 gorba kasig)

TALAS ICI:

300 gram koyun eti

500 gram sogan (5 blyuk)

30 gram margarin (1/2 ¢orba kasig)

200 gram domates (2 orta) ya da 1/4 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
2 bardak su

1 demet maydanoz

Kekik, karabiber, tuz

1 Tencereye, margarin, kiguk kesilmis sodan ile kemikleri ¢ikarilmis ve asagdi yukari 2-3 santim boyunda ve
yarim santim eninde ince uzun dogranmig yadsiz koyun eti koyarak, etler sularini salip da tekrar ¢cekinceye
kadar, tencerenin kapagi kapatiimis olarak ve arada bir karistirmak suretiyle bunlari orta kuvvette ateste 15-20
dakika kadar pisirmeli ve sularini gekince; bunlari 10 dakika da karistirarak kavurmali, sonra da domates ya da
salga ile bir buguk bardak da sicak su ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali ve ortadan daha az kuvvette
ateste bir buguk saat daha pisirmelidir.

2 Bir buguk saat sonra, etlere; yarim ay seklinde ince dogranmis sogan ilave ederek, hepsini iyice bir
karistirmak ve et suyunu ¢ekip de ancak yag kalincaya kadar tekrar yarim saat pisirmeli, sonra etlere karabiber,
kekik ile kiyilmis bir demet de maydanoz katarak, hepsini tekrar bir karigtirmali ve atesten alarak iyice sogumasi
icin bir tarafa birakmalidir.

3 Et soguyunca; bayat olmayan 12 adet hazir baklava yufkasini, blytklik ve ki¢UklUklerine gére, ikiser ikiser
ayirdiktan sonra, bu cifter yufkalardan birini alarak, Ustlne firga ya da tavuk tlyd ile bir kap i¢inde birbirlerine
karistirarak eritmis oldugumuz 8 silme ¢orba kasigi margarin ya da sadeyagindan az miktarda yag strmeli ve
yag surtlmis bu tek hamurun Ustiine esini oturtmall ve Uste oturtulmus ikinci hamurun Gzerine de uzunluguna,
ancak yariya kadar yine fir¢a ile hafifce yagd strdikten sonra, hamurun yag surtlmemis tarafini yag strtimas
dort kdse sekle sokmali, sonra da bu dért kdse hamurun tam orta kismina alti Gift hamura yetecek kadar
hazirlamis oldugumuz talas igcinden bir parca yayllmis olarak i¢i koyduktan sonra, i¢in etrafindaki hamurlari, i¢in
Ustline olmak Uzere, el blyUkliginde bohcaciklar viicuda getirmeli ve bu bohcalari birer parmak ara ile firin
tepsisine yerlestirmelidir.

4 Sonra, bunlarin Ustlerine yine firga ile yag surtldUkten sonra, tepsiyi orta kuvvetteki firina sdrerek, Ustleri iyice
kizarincaya kadar bunlari 15 - 20 dakika arasinda pisirmeli ve servis yapmaldir.

© lezzetler.com tarif no:34150 « adi: TALAS KEBABI (Hazir baklava yufkasindan) « génderen:abc « indirme tarihi:19.04.2024 - 12:08


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/talas-kebabi-hazir-baklava-yufkasindan-vt25158
http://www.tcpdf.org

