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HALEP iSI YOGURTLU KEBAP

Kullanilacak malzeme (4-5 kisilik):

900 gram koyun eti,

3 adet kebapg! pidesi,

100 gram veya 5 c¢orba kasigi tereyad yahut margarin yagi,
kirmizi biber.

Irice 3 domates,

1/2 kilo yogurt,

iri 1 sogan,

1 kasik zeytinyagi,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Uzerindeki ince derisi soyulup temizlenmis ve iri findik boyunda parcalara dogranmig koyun etini iyice
yikayip stizmeli ve tuzlayip derince bir kaba koymali. Bunun Ustline soganin suyunu zeytinyagiyla karistirarak
dbékmeli ve zaman zaman karistirarak eti iki saat bu marinatta birakmali.

Bu isler olurken kebapg! pidesi diye bilinen ince ve uzun pideleri kdmur atesinin tstlindeki 1zgaraya koymali.
Pidelerin birer ylzleri iyice 1sindiktan sonra alt-Ust edip 6btr ylzlerini de isitmali. Sonra iyice yumusamis bu
pideleri atesten alip ikiser santim en ve boyunda dért kdse parcalara dogramali; atesin bir kenarinda tutulan
¢ukur bir tabaga koymali. Yagin yarisini ateste hafifge kizdirmali (yanmamasina dikkat etmeli) ve bunu kaptaki
pide pargalarinin Gstiine gezdirerek dokmeli. Vakit vakit bunlari karigtirarak her parganin yaga bulanmasini
temin etmeli. ki saat marinatta kalmis et pargalarini sislere gecirmeli ve bunlar kuvvetli fakat alevli olmayan
ateste 5-6 dakika kadar pi-sirmeli. Kebaplari atese oturtfriadan énce evvelce kabuklari soyulmus ye kiglk
parcalara dogranmak suretiyle hazirlanmig iki domatesi bir sshan veya tavada pisirmeli. Kebaplari atese
oturtmadan énce evvelce kabuklari soyulmus ve kiiclk parcalara dogranmak sureliyle hazirlanmig iki domatesi
bir sahan veya tavada pigirmeli. Domatesler sularini salip ezik bir hal alinca bunlari bir kenarda ilik olarak
muhafaza etmeli.

Et pisince yagli pide parcalarini tabaklara koymali. Bunlarin istiine sicak bir yerde bekletiimekte olan domatesi
gezdirerek dokmeli. Domates salgasinin Gstline muntazam bir sekilde kebap etini yerlestirmeli, bunun Ustiine
iyice cirpilmis yogurdu gezdirerek doktikten sonra hafifge kizdirimis biberli yagi dékmeli (isteyen kirmizi biber
kullanmaz) En Uste de ateste hafifce pismis olan birer domates parcasi oturttuktan sonra kebabi sicak sicak
servis yapmal.
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