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BALABAN KEBAP (ESKISEHIR)

5 tirnakli pide

1 su bardag@ et suyu
Yogurt

1 domates

2 yesil biber

Koftesi igin:

500 gram kiyma

1 kliclk sogan

3 yemek kasigi ekmek tozu
Tuz

Karabiber

Sosu igin:

1 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kagsidi domates salgasi
1 cay bardagi su

Tuz

Uzeri icin:

2 yemek kagsigi tereyagi

Kofte icin soganlar ince kiyilir, Gzerine kiyma, ekmek tozu, tuz ve karabiber eklenerek iyice yogurulur.
Yuvarlak kéfteler hazirlanir, Gzerine biraz bastirilir yassilagtirilir. Kéfteler tavada pisirilir.

Tavadan kofteleri aldiktan sonra, domates ve biberler de ayni tavada pisirilir.

Sos igin tereyagi eritilir, Gzerine salga eklenir karistirilir, izerine tuz ve su eklenir biraz kaynatilir.

Tirnakli pideler dogranir, servis tabaginin altina bir sira dizilir.

Uzerine biraz sicak et suyu gezdirilir. Et suyunun da Gzerine bir sira yogurt konur, yogurdun Gzerine sicak sos
gezdirilir.

Hazirlanan tabaginin Gzerine pismis kofteler, pismis domates ve biber dizilir.

En Uzerine de eritilmis tereyadi gezdirilerek sicak servis yapllir.

Not: Eskisehir Tatar'larinin geleneksel yemegidir. Tatarca 'balaban’ blylk anlamina gelmektedir.
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