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ALI BABA KEBABI

Umit Usta

500 gr. tas kebaplik et

1 adet kuru sogan

1 su bardagi bezelye

4 adet yufka

1 kg. yogurt

8 dis sarimsak

1 corba kasigi kekik

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1/4 paket margarin

Yeterince tuz, karabiber ve kirmizi pul biber
Kizartmak igin:

Siviyad

Kusbasgi kesilmis tas kebaplik kuzu veya dana etlerini, ince kiydi§imiz kuru sodan ile margarin yaginda kavurup
salgasini ve suyunu ilave ederek, tas kebap gibi pigirelim.

Pistikten sonra, etleri sal¢casindan ayirip, ufak ufak didikleyelim. Kekik ve bezelyeleri ilave edip karistiralim. Tiz
ve karabiber ilave edelim.

Yufkalar dérde bdlelim. Yufkalarin yuvarlak kenarlarina bu kansimdan serpistirelim.

Yufkalar 6nce sigara béregdi gibi yuvarlayip sonra kendi etraflarinda yuvarlak dolayarak ug kisimlarina da birer
kiirdan tutturalim.

Istersek tavada siviyagda, istersek de firinda kizartalim. Eger firnda kizartacaksak Uzerlerine biraz yagd sirmek
lazimdir.

Sarimsaklari, bir tutam tuz ile dévdikten sonra, ¢irptigimiz yogurda katip karistiralim.

Tabaga 6nce kizarttigimiz Ali Baba Kebabini, Gizerine hazirladiimiz sarimsakl yogurdu bolca koyduktan sonra,
en Uste de ayirdigimiz et salgasindan sicak olarak 1-2 kasik gezdirip servis yapalim.

Not: Serpecegdimiz kirmizi pul biber renk ve lezzet katar.
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