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EREGLI KEBABI (KOCAELI)

Kocaeli BlyUksehir Belediyesi

Et malzemesi;

Kusbagi et 1 kilogram
Tereyadi 2 yemek kasigi
Tuz 1 ¢ay kasig

Kekik 1 tath kasig
Karabiber 2 cay kasigi
Pul biber 1 tath kasig

Et suyu 2 su bardagi
Tirnak pide 2 adet

Ust sosu;

Siviyag 2 yemek kasig!
Yogurt 500 gram
Sarimsak 2 dis
Domates 2 adet orta boy
Salca 1 tath kasig

Kuru kayisi 200 gram
Kuru erik 100 gram
Pekmez 2 ¢orba kagidi
Tuz 1 ¢ay kasig

Kuguk kiiclk dogranan kugbasi et 6nce haglanir, ayiklanir ve gizelce kiyilir/didiklenir. Haglama suyu stzilir ve
daha sonra kullanmak Uzere bekletilir.

Ayiklanan didiklenen/kiyilan ete 2 su bardagi et suyu eklenir ve suyu ¢ekilene kadar kaynatilir.

Suyu cekilen etlere, bir teflon tavada 1-2 yemek kasigi tereyag eritilerek dokilir ve ardindan kekik, pul biber,
tuz, karabiber eklenir ve malzemelerin suyu kalmasin diye kisik ateste 7-8 tur kasikla karistirilarak kavrulur.
Gok kavurup eti sertlestirmemeye dikkat edilir.

Kayisi ve eri@i ince ince dograyip ayri kaplarda tzerlerine ¢ikacak sekilde ilik su ilave edilir.

1 saat beklettikten sonra suyu stzilir. Kayisi, erik, pekmez ve tuz ete ilave edilerek 10 dakika pigirilir. Tirnak
pideler kusbasi seklinde dogranir.

Dikddrtgen bir kaba yayilir ve haglanan etlerin kalan suyu ile birlikte yavas yavag pidelerin Gzerine dokulUr.
Bagska bir kapta siviyag isitilir rendelenmis domates ve salga hafif kavrulur, dnce sarimsakli yogurt ve ardindan
hazirlanan sos pidelerin Gzerine yayilir ve tizerine hazirladigimiz karisim dékaldr.

Sicak servis edilir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/eregli-kebabi-kocaeli-vt101837

© lezzetler.com tarif no:138629 « adi:Eregli Kebabi (Kocaeli) « génderen:Kezban Baci « indirme tarihi:07.04.2025 - 22:37


https://img.lezzetler.com/yuklenen4/eregli-kebabi-kocaeli-138629.jpg
http://www.tcpdf.org

