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ENGINARLI SARAY KEBABI

Necip Usta

6 adet enginar

1 su bardagi bezelye

250 gr. hamur

1 bag dereotunun yapraklari

Sebzesinin hazirlanisi:
1) Enginarlari temizleyip, sonra bol limonlu ve tuzlu suda 15 dakika haglayiniz. Sonra ortadan 4 parcaya
béliindz.
2) Bezelyeyi haglayiniz, taze yoksa konserve kullaniniz.
Yufkasinin hazirlanigi:

1) Hamuru hazirlayiniz ve 2 mm. kaliniginda aginiz. Uzerine bir tabag@i kapatarak kenarlarini kesiniz.

2) Bu sekilde 6 adet hamur kesip bir tepsiye diziniz. Uzerlerini catalla muhtelif yerlerinden deliniz.

3) 20 dakika dinlendikten sonra, orta hararetli bir firnda 10 dakika pisirip firindan ¢ikariniz ve bir kenara ayiriniz.
Kebabi:
1) Etleri bir tencereye koyup Uzerini kapatincaya kadar su doldurup hizli atese koyunuz ve tam kaynarken
atesten aliniz.
2) Suyunu slzdirtnuz ve eti bir kere yikayip bagka bir tencereye koyunuz ve Uizerine tuzunu ve suyunu, Sebze
Buketi'ni koyup tencereyi atese koyunuz.
3) Kaynadiktan sonra agir ateste 1 saat 15 dakika pisiriniz ve suyunu bir tencereye slizdirip atesin kenarina
¢ekiniz.
4) 6 sahan aliniz ve her sahana 1 adet yufka koyup, tzerine etleri esit olarak bollsturtndz.

5) Her sahanin (izerine sicak olarak biraz sos dokiiniiz. Uzerlerine de sicak olarak 4'er parga enginar ve
bezelyeyi, en Uste de dereotunu serperek servis yapiniz. Ayrica, tekrar sos veriniz.
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