B

Xﬁi
"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEYTI KEBABI
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2 adet yutka

Sosu Igin:

200 gr domates rendesi
2 yemek kasi§i tereyagi
Karabiber

Toz kirmizi biber

Tuz

Koftesi Igin:

400 g kiyma

1 adet yumurta

1 dis sarimsak

1 adet sogan

1/2 (yanim) ¢ay bardagi galeta unu
Karabiber

Pul biber

Tuz

Servis Igin:

Yogurt

Koéftesi icin; kiyma, yumurta, rendelenmis sodan ve sarimsak, yarim ¢ay bardagi galeta unu, karabiber, pul biber
ve tuzu derince bir kaba alarak yoguralim.

Kofteleri yassi ve uzun sekiller olusturarak firin tepsisine yerlestirelim.185 derece 1sinmis firinda 10-12 dakika
firinlayalim.

Koftelerimizi firndan aldiktan sonra bir adet yufkamizi tezgaha alarak ikiye bélelim. Yarim yufkanin tizerine
eritilmis tereyagindan gizelce surelim. Yufkanin genis tarafina kéftelerimizi tek sira halinde dizelim ve yufkanin
kenarlarini ice katlayarak rulo seklinde saralim.

Tam kofteleri ayni sekilde sardiktan sonra rulolarimizi verev seklinde dilimleyerek yagdh kagit serilmis firin
tepsisine siralayalim.

Uzerlerine eritilmis tereyadindan surerek tekrar firina yerlestirelim.

185 dereceye isitilmig firinda Uzerleri hafif pembelesinceye kadar pisirelim. Sosu i¢in kiigUk bir tavada tereyagini
eritelim.

Uzerine domates rendesi bosaltarak baharatlari ve tuzu ilave edip, karistiralim. 3-4 da- kika kaynattiktan sonra
ocaktan alalim. )

Servis tabagdina koéftelerimizi alalim. Uzerine domates sosundan gezdirelim. Yogurt ile servis edelim.
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