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BURSA KEBABI

Necip Usta

4 parca (75 gramlik) sinirsiz kuzu eti, but
8 parca sis eti

8 parca 1zgara kofte

1 tath kasidi tereyad

1 kahve fincani berrak et suyu
Pidesi:

1 ¢corba kasigi tereyag

4 adet kebap pidesi

Salcasi ve yogdurdu:

250 gram koyu yogurt

Ezme sosu

1) Kuzu etlerini pirzola demiriyle 1 milim kalinhiginda déviniz. Tuzlayip biberleyip hafif yaglayiniz.
2) Sis kebaplarini ortalarindan yarip 16 parca olarak sislere gegirip hafif tuzlayiniz ve biberleyiniz.
3) Kofteyi parmak gibi 8 adet yuvarlayip sislere takiniz ve yaglayiniz.
4) Sis kebaplarini ve kofteleri 2'ser dakika altiist pisiriniz.

5) DOvUlmis kuzu etini altini GstlinG 1'er dakika pisiriniz.

6) Pideleri 2'ser santim ¢capinda kusbasi dograyip, 1 tath kasigi yagdi kizartiniz. Pideleri ilave edip bir kere
karistiriniz.

7) Et suyunu ilave ediniz. Kapagini kapatip atesten aliniz ve 5 dakika buharlandiriniz.

8) Sahanlara veya cukur tabaklara pideleri egit olarak bolugtlrtnlz. Diger yarisina ezme sosu ilave ediniz.
9) Uzerlerine tam ortalarina ince dévulmds etleri yarimsar milim kalinh@inda dilimleyip koyunuz. Esit olarak
etraflarina sis kebap ve kofteleri diziniz.

10) Tereyagini kizartip Gzerlerine ilave ederek sicak servis yapiniz.
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