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BEYTi KEBAP

http://www.hurriyet.com.tr

400 gram yagh kiyma

1 adet yufka

1 tath kasidi biber sal¢asi

5 dis sarimsak

1 adet kuru sogan

2 kase yogurt (servis icin)

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
1 cay kasigr kekik

1 cay kasigi kimyon

1 tath kasigi tuz

Sosu igin:

3 corba kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 corba kagsigi sivi yag

Kiymayi genis bir kaba alin, Gzerine rendelenmis sogan ve sarimsag ekleyin. Salga ve baharatlarini ilave edip
kiymali harci glizelce yogurun. Mimkinse yogurduktan sonra birkag saat buzdolabinda dinlendirin.

Yufkay! tezgaha serin ve ortadan ikiye kesin. Kiymali harci yufkanin genig kenarina koyun. Kiymayi rulo olacak
sekilde elinizle dizeltin. Uzerine kiyma koydugunuz yufkayi rulo seklinde sarin. Yufkayi bigakla verev kesin.
Diger yufkaya da ayni islemi uygulayin. Rulolari dnceden isitiimig 200 derecelik firnda Ustleri kizarincaya kadar
pisirin.

Kiymali yufkalar piserken bir yandan sosu hazirlamak icin tereyagini tavada eritin. Eriyen tereyagina zeytinyagi
ve salgay! ilave edin (Sos koyu olursa ¢ok az su ekleyebilirsiniz).

Kizaran beytileri firndan ¢ikarip servis tabagina alin. Uzerine pisen sal¢al sosu gezdirin. Yanina yodurt koyarak
sicak sicak servis yapin.
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