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ANTEP USULU TAVUK KEBABI

500 g AYTAGC Tabakl Pili¢ Kalga Sis (kusbagi dogranmis)
6-7 dis sarimsak

1 tath kasidi domates salgasi

1 tath kasidi biber salgasi

Pulbiber

Yenibahar

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

2 adet lavas ekmegi

Ici igin;

2 adet kabak

1 adet kuru sogan

1/3 demet maydanoz

Yarim limon suyu

Tuz

Gekilmis tane karabiber ve pul biber
Kizartmak igin;

Zeytinyag!

1 Bir tavada zeytinyag 1sitin. Kabaklari ince ince dilimleyin ve zeytinyadini isitiginiz tavada kizartin. Kizarttiginiz
kabaklari bir tabaga alin.

2 Sogani ve maydanozu ince ince kiyin ve kabaklara ekleyin. Limon suyunu, tuzu, ¢ekilmis tane karabiberi, pul
biberi kabaklara ekleyin ve karistirin. Ayri bir yere alin.

3 Sarimsagi ince kiyin. Genis bir kabin icerisine sarimsak, zeytinyagi, pul biber, yenibahar, tuz, ¢ekilmis tane
karabiber, domates ve biber salgasini ekleyin, karigtirin.

4 Kusbasi dogranmig AYTAG Tabakli Pilig Kalga Sig[2lleri hazirladiginiz marinasyona ekleyin, harmanlayin ve
buzdolabinda yaklasik 1 saat bekletin.

5 Marine ettiginiz AYTAG Tabakli Pilig Kalga Sis[?lleri bambu gubuklara gegirin ve 1zgarada pisirin.

6 Bu arada lavas ekmeklerini pisen siglerinin Uzerine koyarak isitin, pisen sigleri bu sicak ekmeklere gekerek
arasina kizarmig kabak piyazini koyun.

7 Lavas ekmeklerini rulo yapin ve servis edin.
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