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BOHCA KEBABI

ic harci igin:

3 yemek kasigi (105 gr) Bizim Yag
500 gr kuzu buttan kusbasi dogranmis et
1 adet kuru sogan yemeklik dogranmis
2 adet sivri biber yemeklik dogranmis

1 adet havug kigik kiip dogranmis
2-3 dis sarimsak ezilmis

2-3 adet domates soyulmus dogranmig
1 su bardagi bezelye

2 su bardagi su

2 cay kasi§i tuz

Y2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Besamel sosu igin:

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag

2 yemek kasigi un

2,5 su bardagi (500 ml) sit

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

1 tutam muskat rendesi

Krep hamuru igin:

1 su bardagi un

1 su bardag st

3 adet yumurta

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

1 su bardagi kasar peyniri rende

Krepler i¢in yumurta, un, siit ve tuzu homojen oluncaya kadar karistiriyoruz.

Krep tavasini isitip igerisine Bizim Yag ekleyip bir pecete ile bu yagi tavaya yayiyoruz.

Ardindan krep harcindan bir kepge tavaya alip hamurun tzerinde baloncuklar oluncaya kadar pisiriyoruz. Sonra
diger tarafini da ayni sekilde pigiriyoruz.

I harci icin tencereye Bizim Yag[?)i ekleyip etleri suyunu birakip gekinceye kadar kavuruyoruz. Soganlari
ekleyerek renkleri dénene kadar kavuruyoruz.

Ardindan 1[?ler dakika arayla biber, havug, bezelye ve sarimsagi ekleyip soteliyoruz. Domatesleri tavaya ilave
edip tuz, karabiber, pul biber ve suyu da koyarak etler yumusayincaya kadar pisiriyoruz.

Besamel sos igin ayri bir tavada Bizim Yag[?) eritip Gzerine unu ekleyip kavuruyoruz. Sit, tuz, karabiber ve
muskat rendesini ekleyip sos kivami aldiginda atesten aliyoruz.

Kreplerin bir tanesini alip kenarlari disari tagsacak sekilde ¢ukur bir ksenin i¢ine oturtuyoruz. Kreplerin igine
hazirladigimiz i¢ hargtan doldurup kenara sarkan pargalarla Uzerini kapatiyoruz.

Késeleri yagladigimiz firin kabina ters cevirip Uzerlerine besamel sos gezdiriyoruz. Kasar peynirinden serpip
200 derecede 6nceden isitilmig firinda Gzerleri kizarincaya kadar 20-25 dakika pisiriyoruz.

Not: Kreplerinizin kurumamasi igin firina vermeden evvel (izerlerine Bizim Yag siriin.[2]
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