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ALATURKA KEBAP

Malzeme:

500 gram kuzu kugbasi

4 adet bazlama

500 gram yogurt

3-4 dis sarimsak

1 su bardagi domates salgasi

2 ¢orba kagsiJ! biber salgasi

2 adet sogan

6 corba kasiJi Bizim Mutfak Misirézi Yagi
2 su bardagi su

100 gram Teremyag

Yeteri kadar tuz, karabiber, kekik

Kusbasgi kuzu etini derin bir kaba alip tuz, karabiber ve (¢ ¢orba kasidi siviyag ile karistirin. 30 dakika bu sekilde
dinlendirdikten sonra etleri sislere takin ve 1zgarada sik sik gevirerek pisirin. Sarimsaklari soyup havanda ezin.
Yogurdu derin bir kasede sarimsakla karistirin. Soganlar halka seklinde dograyin ve geri kalan ¢ ¢orba kasigi
siviyagda kavurun. Bir tavaya domates salcasini ve biber sal¢asini alin. Kekik, iki su bardagi su ve tuz ilave
ederek sosu hazirlayin. Bazlamalari 1zgarada isitip iri iri dograyin. Her tabaga birer dogranmis bazlamayi alin.
Sarimsakli yogurdu tabagin cevresine yayin. Izgarada pismis kuzu siglerini dograma tahtasinda orta irilikte
dogradiktan sonra tabaklardaki bazlamalarin Gzerine koyun. Kavrulmus sogan halkalarini etlerin Gizerine
yerlestirin. Salcall sosu soganlarin tizerine gezdirin. Son olarak Teremyag'l eritip iyice kizdirin. Sosun Uzerine
Teremyag'i gezdirin. Yogurdun Uzerine kuru nane ve pulbiber serptikten sonra sicak olarak servis yapin.
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