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ALIBABA KEBABI

Gerekli malzeme

8 kisilik

Yarim kg kuzu kugbasi veya dana eti
1 sogan

1 corba kasigi margarin

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 corba kasigi kekik

1 su bardagi konserve bezelye
2 yufka

4 corba kasigi siviyag

8 dis sarimsak

1 kg yoQurt

2-3 dal maydanoz

Tuz,

kirmizi pulbiber

Sogani temizleyip ince kiyin. Margarini tencerede eritip sogan ve eti karistirarak kavurun. Et suyunu salip
cekince salca ilave edip karigtirin. Uzerini drtecek kadar su ilave edip pisirin. O Etleri tencereden alip elinizle
didikleyin. Kekik ve bezelye ile harmanlayin.

Yufkalar dérde kesin. Yuvarlak kenarlarina hazirladiginiz i¢ malzemesini yayin. Rulo seklinde sarip kendi
etrafinda yuvarlayarak gul sekli verin. Ug kisimlarini islatip yapistirin. Firin tepsisine yerlestirip tzerlerine siviyag
gezdirin. Onceden 1sitilmig 180 dereceye ayarli firinda Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Yogurdu bir kapta ¢irpin.
Sarimsag! temizleyin. Tuz ilave ederek havanda ezin. Yogurda ilave edip karistirin.

Kebaplari servis tabaklarina alin. Uzerlerine bolca sarimsakl yogurt gezdirin. Eti pisirdiginiz tencerede kalan
suyu Uzerlerine gezdirin. Bezelye taneleri ve kiyilmis maydanoz serpistirin. Sicak olarak servis yapin.
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