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DIK DIK KEBABI (BURSA)

https://www.kulturportali.gov.ir

250 gr kemiksiz tavuk eti
1 adet kuru sogan
Domates Salcasi

Tuz .

Hamuru Igin:

200 gr. Un

4 yumurta

Tuz

2 bardak su

Tavuk etleri ve kuru sogan dogranarak tencereye konur. Salcasi ve tuzu ilave edildikten sonra Uizerine bir
bardak sicak su eklenerek pismeye birakilir. Hamur i¢in un,yumurta, tuz ve su bir kabin iginde
yogrulur.hamurdan bezeler yapilarak bezeler oklava ile borek yufkasi kalinliginda agilir. Oklava ile rulo haline
getirilen yufka yaklasik 3cm kaliniginda kesilerek tepsiye dizilir Tepsiye dik olarak yerlestirilen yufkalar Gzeri
pembelesinceye kadar firinda pisirilir. Firndan alindiktan sonra sogumasi beklenir soguyan yufkanin tizerine
daha 6nce hazirlanmig tavuklu harg sicak olarak dékulir. Tavuk pargalar yufkalarin Gzerine yerlegtirilir. 5-10
dakika yufkalarin yumusamasi beklendikten sonra servis yapilir.

Not: Osmanl saray mutfaginin geleneksel Bursa mutfak kltUrline katkisi olan yemeklerdendir.

© lezzetler.com tarif no:116310 « adi:Dik Dik Kebabi (Bursa) * goénderen:Géksen « indirme tarihi:25.04.2024 - 09:24


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dik-dik-kebabi-bursa-vt85386
https://www.kulturportali.gov.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/dik-dik-kebabi-bursa-116310.jpg
http://www.tcpdf.org

