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ALI PASA KEBABI

Harci:

1250 gr koyun eti (kusbasi dogranmig)
500 gr sogan

300 gr domates (ince dogranmig)
1 ¢corba kasigi domates salgasi

3 corba kagsiJi tereyagdi

2+1/2 bardak su

1 sap maydanoz (ince kiylimig)

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Yufkast:

16 hazir yutka

200 gr tereyagi

Bir tencereye tereyagdindan 3 corba kasigi (45 gr) koyarak yakmadan kizdiriniz. Hemen etlerini de ekleyip, arada
sirada karistirarak pisiriniz. Etler suyunu gekerken, sodan altin rengini aldiyi zaman biberini, tuzunu, domatesini,
sulandirnimis domates salcasini ekleyiniz. 5 dakika kadar karistirarak pisirip suyunu da koyduktan sonra, agzini
kapatarak hafif ateste, etler yymusayana kadar 1-1,5 saat pisiriniz. Ocaktan alip maydanozu ekleyerek bir
kenara birakiniz.

Tereyagdinin kalanini bir kapta, ¢cok hafif ateste yakmadan eritiniz, yufkalarin yarisini bir firgayla yagdlayiniz. Her
yagl yufkanin Ustlne bir yagsiz yufka koyarak sekiz yufka elde ediniz. Bunlarin Ustlne hazirlamis oldugunuz
harci esit olarak koyup, her birini bohga gibi direrek tepsiye yerlestiriniz. Orta sicaklikta firinda, hamurlar
kizarincaya kadar 15 dakika pisirip servis ediniz.

Not: Ali pasa kebabini hazir yufka yerine yagl hamur (6teki adiyla milféy hamuru) ile de deneyebilirsiniz. Her
ikisi de mikemmel sonug verecektir.
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