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EKMEKLI KEBAP (DUDUKLU)

1 kg. koyun eti

3 kasik sade yagd
1 kasik salca

2 dis sarimsak
dilim ekmek

tuz

karabiber
yenibahar
kimyon

kekik.

irice bolinmus koyun etini yagda kizartin. Sonra bir su bardagi su ile didukliye koyun. Isisini bulduktan sonra
20 dakika pisirin. Ote yandan salcay suda ezin, zevkinize gore, birer miktar karabiber, yenibahar, tuz, kekik ve
kimyon koyun, sarmisagi incecik dograyip katin. Dudukliden ¢ikan eti suyuyla beraber karigimin icine alin. Eger
su yeterli degilse etlerin Ustlind Ortecek kadar sicak su katip kaynamaya birakin. 40 dakika pisirin. Suyu
eksildikge sicak su katin. Ama fazla sulu da olmamalidir. Ote yandan ince ekmek dilimlerini iyice kurutarak
kizartin. Sicak sicak tabaklara alin. Etin suyunu (izerlerinde gezdirin. Ustlerine et koyun ve sicak servis yapin.
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