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ALIPASA KEBABI

900 gram koyun eti

500 gram sogan (5 blyuk)

250 gram domates (2 orta) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
50 gram margarin (2,5 ¢orba kasig)

2 bardak su

1 demet maydanoz

Tuz, karabiber

YUFKALAR:

12 adet hazir baklava yufkasi

140 gram margarin ya da sadeyag (7 ¢orba kasig)

1 Bir tencereye; iki buguk ¢orba kasigr margarin ile kemikleri ¢ikarilimis ve kusbasi dogranmig 900 gram koyun
eti koyarak, tencerenin kapagini kapatmali, et suyunu salip da tekrar ¢cekinceye kadar arada bir karistirmak
suretiyle pismeye birakmali, sonra buna yarim ay seklinde ince dogranmis 5 buylk bas da sogan ilave ederek,
soganlar iyice 6lmus bir hal alincaya kadar pisirmekte devam etmelidir.

2 Soganlar dliince; bunlara; 2 kahve kasidi karabiber, yarim ¢orba kasigi tuz, soyulmus ve ki¢ik dogranmis 2
orta domates ya da yarim kahve fincani tuzsuz domates salcasi ile 5 dakika sonra olmak Uzere 2 bardak da
sicak su ilave ederek, tekrar tencerenin kapagini kapatmall, etler pisip de tenceredeki su-da iyice ¢gekinceye
kadar ortadan daha az isidaki ateste bir buguk - iki saat pisirmeli, sonra bunlara kiyilmig bir demet de maydanoz
katarak, iyice bir karistirmak ve tencereyi atesten alarak sogumaya birakmalidir.

3 Et soguyunca; bayat olmayan 12 adet hazir baklava yufkasini blyuklik ve kig¢UklUklerine gore ikiser ikiser
ayirdiktan sonra, bu cifter yufkalardan bir tekini alarak, bunun stlne fir¢a ya da tavuk tlya ile, bir kap i¢inde
birbirine karigtirarak eritmis oldugumuz 7 silme ¢orba kasidi sadeyadi ya da margarin yagindan hafifce yag
sUrmeli ve yag surdlmis bu tek yufkanin tstline 2'nci egini oturtmali ve Ustlste oturtulmus 2'nci yufkanin tstline
de uzunluguna dogru ancak yariya kadar yine firga ile hafifce yag sirdikten sonra hamura yag surdlmas tarafini
yag sUrtlmemis-olarak dort kdse sekline sokmali, sonra da dért kdse hamurun tam orta kismina 6 hamura
yetebilecek kadar hazirlamis oldugumuz etten, yayilmis olarak et koyduktan sonra, etin etrafindaki hamurlar
etin Ustline dogru bohga katlar gibi kapatmak suretiyle her bir ¢ift yufkadan birer tane olmak Gzere, el
bilyUkliginde bohcaciklar viicuda getirmeli ve bohgalar birer parmak ara ile firin tepsisine yerlestiriimeli ve
ustlerine yine firga ile yag surdikten sonra tepsiyi orta kuvvetteki firma sirerek, hamurlarin Ustleri kizarincaya
kadar 15 - 20 dakika pigirmeli ve servis yapmalidir.
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