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EV USULU ISKENDER

Oktay Usta

750 gr kuzu eti

4 yesil biber

2 domates

1 kase yogurt

Sosu igin:

1.5 ¢orba kagiJi salca
1 corba kasigi siviyag
1 tath kasigi kekik
tuz

karabiber

su

1 ¢corba kasigi tereyag
Pidesi icin:

4 su bardagi un

1 paket kuru maya
tuz

su

ilk dnce pidesini hazirlayin. Pidesi igin karistirma kabina 4 su bardagu unu alin.Uzerine 1 paket kuru maya, tuz
ve Ilik su ilave ederek kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin. Hamuru bezelere ayirin. Bezeleri elinizle
acin ve tirnak pidesi seklini verin. Firin tepsisine yerlestirin.Onceden isitilmis 180 derecelik firinda pigirin. Etleri
ylksek I1sida tavada pigirin. Pigen etleri ince olarak kesin.Pideler pistikten sonra kiip olarak kesin. Servis
tabagina kip kesilmig pideleri alin. Uzerine 1 kase yogurdu ilave edin.

Iskenderin sosu igin tavaya salgayi, siviyag, kekik, tuz, karabiber ve su ile bir sos elde edin. Servis tabagindaki
yogurdun Uzerine sostan bir miktar dokiin.Uzerine kesilmis etleri alin. Tavada biberleri ve domatesleri soteleyin.
Etlerin Gzerine domates ve biberi ilave edin.Uzerine tekrar sostan dékin. Uzerine eritilmis tereyagini dékdin.
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