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CARDAK KEBABI

https://www.sabah.com.tr

Yarim kg kusbasi kuzu eti
Yeteri kadar sicak su
2 corba kagsidi siviyag
1 ¢corba kasigi tereyad
2 adet sogan

4 dis sarimsak

3 adet sivri biber

2 adet domates

2/3 su bardagi sit

1 adet yumurta

5 gorba kasigi un

6-8 dilim kasar peyniri
1 tath kasidi salca

Tuz

Karabiber

Kekik

Eti tencereye alip suyunu salip gekene dek kavurun. Sicak su ekleyip yumusayana dek pisirin. Suyunu ¢ekince
Uzerine siviyag, tereyagi, yemeklik dogranmis sogan ve kiyllmis sarimsak ekleyip, soganin rengi dénene dek
kavurun. Kiip dogranmig biber ve domates ilave edin. Tuz, karabiber ve kekik katip birkag dakika birlikte
kavurarak kenara alin. Siit ve yumurtayi genis bir kaba alip ¢irpin. Uzerine un ve tuz ekleyip pulriizsiiz bir kivam
alana dek cirpin. Krep tavasini hafifce yaglayip, kizdirin. Hazirladiginiz hargtan 1 gorba kepgesi alip tavaya
dokin. Sallayarak yayllmasini saglayin. Krebi 6nlii arkall pigirin. Harg bitene dek igsleme devam edin. Pigirdiginiz
kreplerden birini diiz bir zemine alip ortasina hazirladiginiz etli har¢tan koyun. Krebin kenarlarini ortaya toplayin
ve ters olarak yagli kagit serilmis bir firin tepsisine yerlestirin. Uzerine bir dilim kagar peyniri koyun. Kalan
krepleri de ayni sekilde hazirlayin. Salgay yarim ¢ay bardag@i sicak suda agip, ¢ardak kebaplarinin Gzerine
sUrlin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 10-15 dakika pisirin. Sicakken Uzerlerine kalan salgall sosu sirip
servis yapin.
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