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ABANT KEBABI (BOLU)

600 gram kuzu kugbasi
2-3 dis sarimsak

1 adet orta boy sogan

1 ¢corba kasigi tereyag
1 corba kasigi salca
Yeteri kadar tuz karabiber
Krep hamuru:

2 adet yumurta

2 su bardagi sut

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

Yeteri kadar sivi yag

Sogani kiip kiip dograyin. 1 kasik tereyagi ile ince kiyilmis sarimsakla soteleyin. Etleri ilave edin. Etler renk
degistirip suyunu ¢ekinceye kadar kavurun. Salga, sicak su ve tuz ilavesiyle pismeye birakin. Pisen etleri
suyundan stzdirin. Ayri bir yerde bekletin. Un, sit, yumurta ve tuzu boza kivamina gelinceye kadar ¢irpin.
Teflon tavada har¢ bitinceye kadar orta kalinlikta krepler pisirin. (Tavayi her seferinde yaglayin.) Etleri kreplere
taksim edin. Servis tabagina alin. Pigen etin suyundan Gzerine gezdirin. Tereyagl sade pilavla servise sunun.
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