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HAMURDA SEBZELI KEBAP

6 adet domates

400 gram parg¢a dana eti

3 adet carliston biber

2 adet sivri biber

2 adet patlican

1 yemek kasigdi tereyadi

Tuz

Karabiber

Hamur icin:

1,5 su bardagi un

1 cay bardadi kii¢ik pargalar halinde kesilmis soguk tereyagi
1 cay bardadi rendelenmis taze kasar peyniri
3 yemek kasigi soguk su

4 dal taze sogan

Tuz

Kabi Yaglama igin:

1 tath kasidi tereyad

Domatesleri kabuklari ile birlikte dérde bélin. Carliston biber ve sivri biberleri temizleyip, irice dograyin.
Patlicanlar alacall soyup, parmak seklinde dograyin. Daha sonra acisini almak igin Gzerine tuz serpip, 10
dakika bekletin. Sudan gegirip, kurulayin.

Tereyagini genis bir tavaya alip eti soteleyin. Uzerine patlican ve biberleri katin. Birka¢ dakika kavurup,
domates, tuz ve karabiber ilave edin. Tavanin kapagini kapatip 2-3 dakika pigirin ve ocagdi kapatin.

Hamur i¢in unu bir kaba alip, Gzerine soguk tereyagdi, rendelenmis kasar peyniri ve tuz koyup, karistirin. Daha
sonra suyu ekleyin ve ¢ok hizli bir sekilde karigtirip, top haline getirin. Hamura ¢ok ince kiyilmig taze sogan
katin. Unlanmig zeminde yemegi pigireceginiz firin kabinin tabani blytkligtinde hamuru agin.

Yaglanmig kaba, agtiginiz hamuru yerlestirin. Uzerine tavadaki domatesli ve etli malzemeyi dokuip, sekillendirin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda, 25-30 dakika pisirin. Firini kapatip, 10 dakika i¢inde dinlendirdikten sona
dilimleyerek servis yapin.
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