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BEYTI KEBABI (SANLIURFA)

Koéfte Harel icin:

500 gram kuzu kiyma

1 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

1 tath kasigi karabiber
1 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi kirmizi toz biber.
1 su bardag galeta unu
Lavas Igin:

3 su bardagi un

1 cay kasigi maya

1 tath kasidi tuz

2 yemek kasigi yogurt
2 yemek kagigi sivi yag
Uzeri Igin:

1 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi ketcap
1/2 ¢ay bardag su

2 yemek kasi§i tereyagi

Once lavaslik malzemeleri karistirarak kulak memesi kivaminda hamur hazirlayin.

Hazirladiginiz hamurdan yumurta biyUkliginde bezelere ayirin.

Merdane yardimiyla acip (olabildigince ince agmaya 6zen gdsterin) , tavada ocagdin Uzerinde pigirin. Pisen
lavaslari bir bezin arasina koyun(kurumasin diye).

Koftelik malzemelerin hepsini karistirarak iyice yogurun. Buzdolabinda 2 saat dinlenmeye birakin.

Dinlenen harci elinizle yuvarlayarak ince uzun gekil verin. Yagh kagit serili firin tepsisine yerlegtirin ve elinizle
Uzerine sekil verin. Uzerine yag surin ve 200 derecelik firinda Uzeri kizarincaya kadar pisirin.

Pigen kofteleri, lavaglarin arasina sararak lokmalar halinde kesin ve tabaga dizin.

Uzerine 1 yemek kasigi ketcap, 1 yemek kasigi salgay bir tavada hafif kavurun ve Uzerine yarim ¢ay bardagi su
koyup 1 dakika pisirin ve Beytilerin izerine dokdin.

En son bir tavada 2yemek kasigi tereyagini kizdirin ve Beytilerin (izerine gezdirin.
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