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CARDAK KEBABI (BURSA)

1 kg kemiksiz kuzu eti

4 corba kasig margarin

3 hazir yufka

4 sogan

1 su bardag yogdurt

Tuz, karabiber, kirmizi tozbiber
Yarim demet maydanoz
Kizartma icin:

1 su bardagi siviyag

1. Kuzu etini kG¢Uk kiguk dograyin. Bir tencereye alip 1 kasik margarin ekleyin. Suyunu salip ¢cekinceye kadar
kisik ateste pisirin.

2. Soganlari piyazlik dograyip ete ilave edin. Tuz, karabiber ekleyip karsitirarak 10 dakika daha pisirin ve
atesten alin. Yagini stiziin. Maydanozu ince ince dograyin. Ete ilave edip karistirin.

3. Yufkalar birer birer diiz zemine yayin. Herbirini genis seritler halinde keserek 8 esit pargaya bélin. Her
parcanin ucuna bir kasik kadar et yerlestirip sigara béregi seklinde sarin. Uglarini hafif islatarak kapatin.

4. Siviyagi tavada kizdirip hazirladiiniz bérekleri gevirerek kizartin. Yogurdu bir kaseye alip ¢irpin. 3 kasik
margarini tavada eritip kirmizi tozbiberi kizdirin. Bérekleri servis tabaklarina alip Gzerine yogurt ve yag gezdirin.
Sicak olarak servis yapin.
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