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BEYTI KEBAP

Yarim kg. orta yagh kiyma
Tuz

Kirmizi pul biber

3 dig sarimsak

1 tutam maydanoz

4 adet lavas

Sosu igin:

1 yemek kasigdi tereyadi
1,5 yemek kasigi salca
1 su bardagi su
Garnitdrd igin:

Yogurt

Domates

Biber

Kuru sogan

Kiyma yogurma kabina alinir, tuz, kirmizi pul biber, kiylmig sarimsak ve maydanozla birlikte iyice yogurulur. 1
saat dinlenmeye birakilir.

Sire sonunda enli tahta kebap sislerine saplanir. Eller i1slatilarak sekil verilir.

Hazirlanan kebaplar yagl kagit serilmis firin tepsisine siralanir, yanina sivri biber ve domates konarak 200
derecelik firinda arada ¢evrilerek pigirilir.

Sosu igin; 1 yemek kasigi tereyagi, 1,5 yemek kasigi salga sos kabinda kavrulur, Gizerine 1 su bardagi su ilave
edilerek kaynatilir, ocagin alti kapatilir.

Lavaslar isitilir, pisen kebaplar lavasin Uzerine uzunlamasina dizilir, lavagla beraber rulo yapilir, 2 parmak
eninde kesilerek servis tabagina dizilir.

Ortasina yogurt, pismig biber, domates ve garnitiir sogan ile suslenir.

Uzerine sosu gezdirilir, sicak servis yapilir.
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