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EVDE ISKENDER

1 su bardag sicak su

3 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kagsidi domates salgasi
3 yemek kagigi sivi yag
1 adet bayat pide

400 gram dana eti
Yogurt

Kirmizi toz biber
Karabiber

Kekik

Tuz

Iskender kebap sosunu hazirlamadan énce kebabimizin en énemli maddesi olan dana etini ince ince déner
seklinde dogruyoruz. Bir tava igerisine 3 yemek kasidi sivi yagimizi koyup ince ince dogradigimiz dana etimizi
koyuyoruz. Etlerimiz suyunu gekince tuzunu atip kizartiyoruz. Etimiz pistikten sonra pidelerimizi alip kiip kiip
dograyip servis yapacagimiz kaba koyuyoruz. On hazirliklari yaptiktan sonra Iskender kebap sosunu
hazirlamaya baglayabiliriz.

Ayri bir sos tavasi alip i¢erisine bir yemek kasigi tereyadi koyup eritiyoruz. Tereyagini erittirdikten sonra 2 yemek
kasig domates salcasini ekleyip kavuruyoruz. Kavrulan sal¢anin igine toz biber, karabiber ve kekigi ekleyelim.
Salgay! akici kivama getirmek igin bir su bardagi sicak suyumuzu ekleyip sosumuzu pigirmeye devam ediyoruz.
Sosumuz kaynadiktan sonra ocaktan aliyoruz. Iskender kebap sosumuz hazirlandiktan sonra kiip kiip
dogranmig pidelerin izerine gezdiriyoruz. Sosunu doktigimuiiz pidelerin lizerine de kizarttigimiz etlerimizi
koyalim. Son olarak hazirlanan tabagin kenarina yogurdunu ekleyelim. Kalan iki yemek kagigi tereyagini eritip
icerisine kirmizi toz biberimizi atip Iskender kebabimizin Gzerinde gezdirelim, sicak servis edelim.
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