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BEYTI KEBABI

https://www.elele.com.tr

1 kg kuzu kiyma

1 sogan

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

3 yemek kasigi zeytinyadi

3 yutka

3 patlican

Ara sosu igin:

1 sise maden suyu

1 kahve fincani zeytinyagi
Domatesli sos icin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tatl kasidi aci biber salgasi
1 su bardagi rendelenmis domates
1 su bardagi domates suyu

2 dis sarimsak (Rendelenmis)

Kiymay! yogurma kabina alin. Uzerine rendelenmis sodani, tuzu ve baharati ekleyin. Yaklagik 15 dakika
boyunca iyice yogurun. Kéfte hamurunun Gzerini kapatin ve diger hazirliklari yapmak igin buzdolabinda
dinlendirin. Patlicanlari boyuna ince ince dilimleyin ve her iki tarafini yaglayip tost makinesinin 1zgarasinda
kizartin. Sosu i¢in maden suyu ile zeytinyagdini bir kasede karistirin. Yufkalardan birini tezgaha serin. Uzerine
hazirladiginiz sostan firca yardimiyla strin. Yufkanin (¢ kenarindan t¢ parmak genisliginde ortaya dogru
katlayin. Katladiginiz bdlimleri de ayni sekilde yaglayin. Patlicanlari katladiginiz kismin kenarindan dik olacak
sekilde yan yana dizin (Piyano tuslar gibi). Patlicanlarin tizerine hazirladiginiz kiymadan uzun bir rulo (iki
parmak genisliginde) yapin. Biitlin ruloyu G¢ parmak ylksekliginde keserek yuvarlak dilimler olusturun.Kalan iki
yufkayi da ayni sekilde hazirlayin. Isiya dayanikli firin kabinin igine yagh kagit serin. Uzerine hazirladiginiz rulolari
dik olacak (Kiymalar iginden goziikecek) sekilde yerlestirin. Uzerine 2-3 yemek kagiJi zeytinyadi gezdirin. 190
dereceye ayarli firinda, yufkalar kizarana kadar pisirin. Bu arada sosunuzu hazirlayin. Tereyagini eritin, salcalari,
domates suyunu ve rendelenmis domatesi ekleyin. 10 dakika sonra ince kiyilmig sarimsaklari ekleyin. Sos
kivamina gelene dek pisirin. Firindan ¢ikardiginiz beytilerin Gzerindeki bosluklar dolduracak sekilde,
bekletmeden hazirladiginiz domatesli sosu gezdirin. Tekrar sicak firina verin. 10 dakika sonra firndan alin.
Cirpilmis stizme yogurt ile birlikte sicak servis yapin.
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