B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CARDAK KEBABI

1/2 kg. Kusbas! Kuzu Eti
2 Bas Sogan

4 Dis Sarmisak

2 Domates

3 Sivribiber

2/3 Su Bardag Sut
5 Corba Kasigi Un
1 Yumurta

Tuz

Karabiber

Kekik

1 Dilim Taze Kasar
Ketcap ya da Salca

Oncelikle kugbasi kuzu etini; sogan, sarimsak, domates, biber ile su, tuz ve yagini ekleyerek pisirin. Pisen etleri
slizerek bagka bir kaba alin ve kekikleyin.

Unu, yumurtayi ve sti iyice ¢irpin. Un topaklari kalmamasina dikkat edin. Krep hamurundan bir kepge alarak
az yaglanmis teflon tavada 3 dakika bir tarafini, 3 dakika diger tarafini olmak Uzere pisirin. Tarifler dort kisilik
verildiginden 4 krep yeterli olacaktir.

Krebi bir kaseye koyarak pisen etleri icine yerlestirin. Kasenin disinda kalan krep hamuruyla agzini kaptin.
Kaseyi ters gevirerek tepsiye yerlestirin.

Kreplerin Uzerine krep bohcasinin blytkliginde bir dilim taze kasar koyun. Peynirin UGizerine bir miktar salga ya
da ketgap koyarak 150 derece firinda peynir eriyene kadar pisirin.
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