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COKERTME KEBABI

https://acunn.com

Etiicin:

300 gram dana kontrfile

2 yemek kasi§i sivi yag

1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber
Et marinasyonu igin:

1 adet ki¢ik boy kuru sogan

1 adet rendelenmis sogan

1/2 ¢ay barda@i zeytinyag!

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1/2 su bardagi st

1 su barda@ soda

1 yemek kasigi tereyagi(pisirmek igin)
Kibrit patates icin:

2 adet orta boy patates

1,5 su bardagi aycicek yadi (kizartmak igin)
Domates sosu igin:

2 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi pul biber

1 adet rendelenmis domates

Servisi igin:

4 yemek kasigi sarimsakli yogurt

Fazla yagl kisimlarindan arindiriimig biftek ya da bonfile dilimlerini uzun ince seritler halinde kesin.

Et marinasyonu i¢in yim malzemeleri bir kapta karistirin ve Gzeri streg filmle kapli kapta buzdolabinda 1 saat
kadar dinlendirin.

Kabugunu soydugunuz patatesleri kibrit blyUkligtinde kesin. Bol suda durulayip Gzerlerini kagit haviu
yardimiyla kurulayin. Kigtk bir tencerede kizdirdiginiz derin yagda birkag partide altin sarisi rengini alana kadar
kizartin. Kagit havlu serili bir tabaga alip dinlendirin.

Etleri kizartmak i¢in mimkinse dokim bir tavada az miktarda sivi yagi kizdirin. Marine olan etleri yiiksek ateste
pisirin. Renk aldiklarinda tuz ve taze gekilmig tane karabiberi katip ocaktan alin.

Domates sosu hazirlamak igin; tereyagini kiiglk bir tavada kizdirin. Uzerine pul biber ve rendelenmis domatesi
ekleyip, 10 dakika kadar pisirin ve ocaktan alin.

Servis tabaklarina sirasiyla; kizartiimis kibrit patates, ¢irpilimis sarimsakli yogurt, domates sos ve sotelenmis et
dilimlerini alip kizarmig domates ve yesil biberle stsledikten sonra bekletmeden sevdiklerinizle paylasin.

Not: Sosa buladiginiz etleri buzdolabinda uzun stire marine etmek isterseniz pisirme islemi éncesinde oda
Isisinda bekletip sonrasinda pisirmeyi unutmayin. Kibrit patateslerin daha ¢itir olmasi i¢in bol suda durulayip
Uzerini kuruladiginiz az miktarda nisastayla karistirin. Sonra da kizgin yagda ya da fritézde kizartin.
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