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BEYTI KEBABI (SANLIURFA)

Koftesi igin:

400 gram kiyma

1 yumurta

1 sogan

2 dis sarimsak

1 cay bardagi galeta unu
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber
1.5 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi
Lavasi icin:

5.5 su bardagi un

2 su bardagi ik su

1 paket instant maya

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi tuz

Sosu igin:

1 yemek kasigdi tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigi su

1 tath kasidi biber salgasi
1 kase sarimsakli yogurt

Lavaglari hazirlamak igin unu eleyerek, listedeki malzemeleri sirayla igerisine ekleyin.

Hamuru glzelce yogurun ve ufak pargalara ayirin. Uzerlerini nemli bir bezle drterek mayalanmalari igin bekletin.
Hamurlar hafifce unlayin ve ince olacak sekilde agin.

Agllan yufkalari yagsiz tavada pigirin ve bir kenarda beklemeye alin.

Gelelim sosa. Bunun icin tereyagini eritin ve salgay! icine katin. Suyunu da ekleyerek 2 dakika kadar karistirin.
Koftelere gelince... Sogani ve sarimsaklari robottan gegirerek suyunu siiziin. Kiymayi icine atin.

Yumurtayi, zeytinyagdini, galeta unu ve baharatlari da ekleyerek iyice yogurun.

Kiymay streg filme sarin ve 15 dakika buzdolabinda bekletin.

Kiymaya kebap sekli vererek firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 180 derecelik firinda kéfteleri pigirin.

Akabinde pisen kofteleri lavaslara sararak verev bir sekilde dilimleyin.

Firina vererek 10 dakika kizartin.

Yogurdu cirparak kebaba dokun. Ustiine de hazirladiginiz sosu gezdirin.
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