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BEYTI KEBABI

3 adet yufka

Harci igin:

500gr yagli kiyma

1 adet kapya biber

1 adet sogan

Maydanoz

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kimyon ve karabiber
1.5 tath kagigi toz biber

Uzeri icin ;

1 kase yogurt

Sos igin:

2 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi karabiber

Harcl icin kiymayi yogurma kabina alin ve Uzerine ince ince dogranmig biber, maydanoz ve sogani ekleyin.
Baharatlari da ekledikten sonra iyice yogurun. Yufkanin birini alip kenarlarindan katlayip kare seklini verin.
Kiymali harctan ¢ yufkaya yetecek sekilde ayirdiktan sonra iki yemek kasigi tereyag erittikten sonra harci
koyacak yere surin.

Yufkanin ucuna kiymayi koyup sikica rulo yapin. Dider yufkalara da ayni islemi yaptiktan sonra bigakla orta
biyUkllkte kesin ve yagl kagit serilmis firin tepsisine dizin.

200 derece firnda kizarana kadar pisirdikten sonra kebabi servis tabagdina alin ve tzerine yodurt gezdirin.
Sosu igin ise; tereyagdini erittikten sonra salga ve karabiberle iyice karistirin. Bu sosu yogurdun zerine gezdirin.
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