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BEYTI KEBAP

Lavasi icin:

5,5 su bardagi un

1 paket kuru maya

2 su bardagi ik su

1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi zeytinyagi
Koftesi igin:

1 orta boy sogan

1 tane yumurta

1 cay bardagi galeta unu
2 dis sarimsak

1’er cay kasigi kimyon, karabiber
400 gram kiyma

1,5 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi
Sosu icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi
1 k&se sarimsakli yogurt
1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi su

Unu eleyerek bir kaba alalim, tuzu diginda bittin malzemeleri kaba koyalim.

Tuzu da atarak plrGzsiz bir hamur elde edene kadar yoduralim.

Yogrulan hamuru ufak bezeler haline getirelim. Bezelerin (izerini stre¢ veya nemli bir bezle narince rtelim.
Mayalanan hamurumuzu ¢ok az unlayarak incecik olana kadar merdane yardimiyla agalim.

Hazirladigimiz hamurlar yapismaz bir tavada ya da sag¢ izerinde pisirelim.

Pisen hamurlari sogutmak i¢in dinlendirelim.

Tereyagini tavada eritelim. Biber ve domates sal¢asini ilave edelim. Suyunu koyup 1-2 dakika karigtiralim.
Onceden Isitmak icin firini 180 dereceye alip acalim.

Sarimsakla sogani robottan ¢ikip ¢ikan suyunu sizelim.

Kiymayi bos bir kaba alalim, robottan ¢ektigimiz sarimsak sogani ekleyelim.

Yumurta, galeta unu, zeytinyadi, kimyon ve karabiberi ekleyip iyicene karisana kadar yoguralim. Stre¢ filme
sarip buzdolabinda 15 dakika kadar dinlendirelim.

Dinlenen kofteleri yagh kagit Gzerine uzun ince kebap sekline sokarak dizelim. (Sise de dizebilirsiniz kofteleri)
Kofteleri iyicene pigirelim.

Pisen koftelerimizi hazirladigimiz lavaglara dizelim. Ardindan halka halka keselim.

Dilimlenen kebaplari tabagda dizelim arzu ederseniz tabaga almadan 5 dakika daha firinda tutabilirsiniz.
Uzerine hazirladigimiz sosu yogurtla birlikte dékiince sunuma hazir.

Dilerseniz yanina kézlenmis biber domates koyabilirsiniz.
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