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GUVEGCLI YAHNI KEBABI

MALZEME ve HAZIRLANISI:

Bu yemek igin, kuzu veya koyun eti butundan 1 kilo 250 gram kadar alinir, ki¢Uk kigik kusbagi dogranir. 2-3
orta boy havug ayiklanip, halka halka dogranir. 250 gram arpacik sogan, kabuklari ¢ikariimamis, 5-6 dig
sarimsak, 10 gram veya 1 paket yeni bahar, yeteri kadar tuz, bir toprak glive¢ tenceresine konur. Etin Gzerine
¢ikacak bicimde bol su eklenir. Tencerenin kapadi kapatilarak hamurla sivanip, bir kiigtk delik birakilir. Tencere
firnda 2.5 saat kadar birakilarak etin pismesi sadlanir. Et firindan alindiktan sonra, servis yapilacak tabaklara,
yarimsar kebapg! pidesi dogranir. Tenceredeki etin suyu stzullr ve bununla pideler isitilip yumusatilir. Pidelerin
uUstlerine de tenceredeki etler ve havuglardan minasip miktarla konulur. Bunlarin Gstline de yanmis tereyagi

(veya margarin) gezdirilir.
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