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CARDAK KEBABI

Y2 Kg Kusbas! Kuzu Eti
2 adet Kuru Sogan

4 dis Sarimsak

2 adet Domates

3 adet Sivri Biber

2/3 su bardagi Sut

5 ¢orba kasidi Un

1 Yumurta

1 yemek kasigi Tereyad
100 gr Kasar Peyniri

1 tath kasigi Salca
Tuz, Kara Biber, Kekik

Once kusbag! eti, sogan, sarimsak, domates, biberle kavurarak pisirin.

Tuz ve tereya@i ekleyin. Suyunu ¢ekince karabiber ve kekik ekleyerek birakin.

Diger tarafta unu, yumurtayi ve sutl iyice ¢irparak purizstz bir krep hamuru yapin. Tuz ekleyin. 15 cm. ¢gapinda
bir teflon tavayi hafifce yagdlayarak bir kepge krep hamurundan koyup, iki tarafini kizartin.

Krebi bir kaseye koyarak pisen etlerden iki- ¢ kasik i¢ine doldurun. Kasenin disinda kalan krep hamuru ile
Ustund kapatip, krep bohcasini kaseyi ters gevirerek bir tepsiye yerlestirin. Butln krepleri ayni sekilde tepsiye
yerlestirdikten sonra Gzerlerine birer dilim kasar peyniri koyun. Peynirin Gzerine sulandiriimig sal¢a gezdirerek
180 derecelik firinda peynirler eriyene kadar kizartin.

ML® Cardak Kebabi icin tiklayin
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