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GUL KEBABI

Gul Yildinmkaya

Sosu icin:

2 kahve fincani yogurt

2 kahve fincani Pinar Labne

Taze nane yapragi

Tuz

Suslemek icin marul yapraklari, domates ve havug

Kusbagsi dogranmis dana etini su da ilave ederek didukli tencerede 20 dakika kadar pigiriyoruz. Ardindan bir
tavaya alip, karabiber ve tuz ekleyerek kavuruyoruz.

Hamuru icin gereken malzemeleri birbirine karistirarak kek hamuru kivaminda bir hamur elde ediyoruz. (Akiskan
kivama gelmesi icin biraz daha sit eklenebilir.) Derin bir kizartma tenceresinde kizdirdiimiz aygicek yagina,
yaptigimiz hamuru bir kasik yardimiyla azar azar akitarak kizartiyoruz. Kizaran hamurlari bir pegetenin tstline
alarak fazla yaginin emilmesini bekliyoruz.

Sos icin taze nane yapraklarini ince ince kiyiyoruz. Yogurt ve Pinar Labne ile karistiriyoruz.

En alta marul yapraklarini, onun Ustine kizarmig hamurlarimizi ve onun Ustline de kavurdugumuz etimizi
koyuyoruz. Hazirladigimiz sosu da birka¢ nane yapragi ve gul seklini verdigimiz domatesimizle servis ediyoruz.
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