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COMLEK KEBABI

3 Yemek Kagigi Sana Mutlu Aile
1 Kg. koyun eti

1 Tath Kagi§i tuz

1 Tath Kagig karabiber
3 Adet dolmalik biber
0,5 Bardak un

2 Adet patlican

30 Adet arpacik sogani
1 Tath Kagigi kekik

2 Adet Domates

1 Adet defne yapragi

Arpacik soganlarinin ve domateslerin kabuklarini soyun ve domatesleri kiiglik pargalara dograyin. Patlicanlarin
alaca soyun, ortadan enine 2’ye kesip 2’ser parmak eninde dograyin. Dolmalik biberleri uzunluklarina ortadan
kesip ¢cekirdeklerini temizleyin. Cémlegin kapatiimasi igin kiiglk bir kabin i¢cine koydugunuz unu da su ile
karistinp yogurarak hamur durumuna getirin ve bir kenarda bekletin. Elinizdeki malzemenin tamamini alacak
boyda ve adzi dar bir ¢émlegdin igine, kli¢lk pargalara dogranmis kuzu etini yerlestirin. Sonra bunlarin Ustiine
arpacik soganlarini, domatesleri, patlicanlari, dolmalik biberleri, margarini, kekigi, karabiberi, tuzu koyup
karistinin. En Uste de defne yapragini koyun. Daha sonra, 1/2 bardak su ilave edip ¢cdmlegin kapagini kapatin,
¢omlek ile kapak arasini da hamurla macun gibi sivayip ¢émlegi bugu ¢ikmaz hale getirin. Comlegi orta isili bir
firnda 2 saat kadar pismeye birakin. Bu yemegi sémine kenarinda, acik havada odun atesinin Uzerinde, kizgin
mangal klllerinde veya barbekiinin sénmeye baglayan kémdrleri arasinda pisirebilirsiniz. Pisme siresi
sonunda ¢dmlegin kapagdini acin ve igindekileri servis tabagina bosaltin.
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