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ALI PASA KEBABI

1 kg koyun eti

5 blylk sodan

250 gr domates (2 orta)

50 gr margarin (2,5 ¢orba kasig)
2 bardak su

1 demet maydanoz

2 kahve kasigi karabiber

1/2 ¢orba kasigi tuz

Yufkalar:

12 tane hazir baklava yufkasi

70 gr margarin (3,5 ¢orba kasig)
70 gr sadeyag (3,5 corba kasig)

Bir tencereye kemiksiz kugbasi koyun eti, margarin konularak kapagi kapatilir ve suyu kalmayincaya kadar
kavrulur. Buna, yarim ay seklinde ince dogranmis sodan katilarak, iyice élinceye kadar pisirilir. Ayrica
karabiber, tuz, kabuklari ve ¢ekirdekleri ¢ikarilip ince dogranmis domates, aralikli konmak suretiyle 2 bardak
sicak su ilave edilerek tencerenin kapagi kapatilir ve tencere hafif isidaki ates Uzerine konularak 1,5-2 saat
pisirilir. Etler pisip tenceredeki su da ¢ekince, tencereye kiyilmis maydanoz konur ve iyice karistirldiktan sonra
atesten indirilir, sogumaya birakilir.

Sira yufkalara gelmistir. 12 tane yufkadan altisi, tereyagi ile yagdlanir, yagsiz olan unun tzerine serilir, bylece
cifter cifter aynilir. Yaglanmamis olan yufkalarin Ustteki tarafi da yagdlanir ve ¢ift hamurlar katlanarak kare sekline
getirilir ve kare seklindeki yufkanin orta kismina 6 hamura yetecek sekilde hazirlanan etten yayilir. Etin
etrafindaki yufkalar etin Ustiine bohca katlar gibi katlanir ve béylece el kadar 6 bohga yapilir. Bu bohcgalar bir
tepsiye birer parmak aralikla dizilir, Gzerleri artan yagla yaglanir ve tepsi orta isidaki,firna sarGlar. 15 - 20 dakika
birakilir, hamurlarin Gzeri kizarinca, firindan alinir ve servis yapllir.
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