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BURYAN KEBABI

Kuzu Gerdan 2 adet

Kuzu Incik (Arka Bacak) 2 adet

Kaya Tuzu 1 tath kagigi

Tane Karabiber (Ogutulmis) 1 tath kasigi
Su 1 gay bardagi

Sivi Yag (Aycicek, Kanola) 1 yemek kasigi
Su (Kaynar) 2 su bardagi

Gurme Sef GCok Amagl Pisiriciyi 180 °Cde Sote moduna alin ve igerisine sivi yagi ilave ederek isinmasi igin 3-4
dk. kadar bekleyin. Daha sonra hazneye, tuz ve karabiber ile lezzetlendirdiginiz gerdan ve incikleri ilave edip
renkleri koyu hale gelene kadar her bir ylizeyini mihurleyin. MihUrlenen etleri hazne digina alin. Tandir aparatini
hazneye yerlestirin ve kaynar suyu ilave edin. Gerdan ve incigi dnce yaglh kagitla sonrasinda da altiminyum
folyoyla kaplayip aparatin tizerine yerlestirin. Gurme Sef Gok Amagli Pisiriciyi Tandir moduna alip 120 dk.
pisirin. Pisirme iglemi bitince, Gurme Sef Cok Amagl Pisirici souduktan sonra basincini tahliye edin ve
kapagini acin. Afiyet olsun!

Not: Su ilavesinde tandir aparatinin seviyesinin gegilmemesi gerekmektedir. Gurme Sef Cok Amagl Pisiricinin
kapagi, Sote modunda yemek pisirirken acik kullaniimalidir.
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