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ANTEP TERBIYELI KULBASTI

Sahrap Soysal

6 adet dana kilbasti

Terbiye sosu i¢in;

3 dis sarimsak

1 adet orta boy kuru sodan

2 demet maydanoz

4 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi nareksisi (veya soya sosu)
6 cay kasigi domates salcasi

varsa 4 ¢ay kasig tath biber salgasi

2 yemek kasigi tepeleme yogurt

1 tath kasidi kuru kekik (varsa biberiye)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

Marinat sosunu hazirlamak igin; dévilmis sarimsaklari, incecik yemeklik dogradiginiz sogani derin ve genis bir
kaba aktarin. Zeytinyadi ve nareksisini ilave edin. (Nareksisi yoksa soya sosu kullanabilirsiniz)

Uzerine sirasiyla salcalari, yogurdu, kekik ve naneyi katip tuz, karabiber ve kirmizi toz biberi serptikten sonra
¢atal ya da tel ¢irpici yardimiyla tim malzemeleri ¢irpin.

Kulbastilarin her tarafini bu sosa bulayin. Soslu etlerin oldugu kabin Gzerini kapatip buzdolabinda en az 1 gece
bekletin. (etleri bu sosun i¢inde 1-2 giin bekletebilirsiniz)

Genis bir teflon tavaya 2-3 yemek kasigi siviyadi koyup kizdirin. Etleri sosun icinden oldugu gibi ¢ikarin. Yiksek
Isili ateste etleri nlG arkali birer dakika kizartin. Sonra isiyi orta 1siya getirin ve her bir yliizinU en az 2-3 dakika
kizartin.

Not: Tavadan aldiginiz etleri dzellikle bulgur pilavi ile servis yapmanizi dneririm.
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