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BALON KEBABI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

3 yemek kasigi yogurt
1 cay bardagi su

2 yemek kasi§i sivi yag
1 yemek kasigi sirke

1 paket kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

4 su bardagi un

I¢c Harci Icin:

Yarim kilo dana kugbasi
1 kuru sogan

2 yesil biber

2 domates

2 yemek kasi§i tereyagi
1, 5 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Uzeri Igin:

1 yumurta sarisi

2 yemek kasigi st

Eti tencereye alip suyunu verip tekrar cekene kadar orta ateste pisirilir.

Ardindan 1, 5 su bardagi su eklenir ve bu suyu ¢ekene kadar orta ateste pigirilir.
Tereyagdi eklenir ve etler kavrulur. Sodan ve biberler piyazlik dogranip etle 5 dakika pigirilir.
Kabuklar soyulmus ve kip kip dogranmis domates, tuz ve baharatlar eklenir.

5 dakika daha pisirilerek alti kapatilir ve sogumaya birakilir.

Hamur icin bltlin malzemeler karistirilarak biraz sert bir hamur elde edilir.

Hamur 15 dakika dinlendirilir 8 bezeye ayrilir. Bezeler yaklasik 20 cm ¢apinda agilrr.
Agllan yufkanin ortasina etli harctan bolca konulur. Uzerine diger yufka értdlir.

Bir pipetin ucu iki hamur arasina gelecek sekilde yerlestirilir.

Hamurun kenarlari hava almayacak sekilde kivrilarak kapatilir.

Kuguk bir pompa yardimi ile pipetle hava verilir ve Ustteki yufka balon gibi sisirilir.
Pipetin oldugu kisimda kapatilir.

Yumurta sarisi ile 2 yemek kagigi siit kargimi gigirilen yufkaya dikkatle siirdldr.

Uzeri kizarincaya kadar 180 derece firinda pisirilir. Sicak servis edilir.
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