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HAMURLU KASIR KEBABI

1/2 kilo orta yaglh koyun eti
300 gram koyun bébregi (yagsiz olarak)
2 corba kasiJi sadeyagd

4 yumurta

2 corba kagsiJi domates salcasi
yeteri kadar un

1/2 bardak et suyu

yeteri kadar tuz ve karabiber
Hamuru igin:

300 gramun

2 yumurta

1 ¢cimdik tuz

150 gram tereyagi

Hamur yogurma mermerine eleyerek unu dékmeli. Bunun ortasini gukur, lastinp buraya kii¢clk parcalara
boliinmug tereyagini, tuzu ve yumurtalar koyup karigimi yogurarak hamur durumuna getirmeli. Hamur, kivamini
bulunca bunu yagd k&gidina sarip Iki saat buz dolabinda dinlendirmeli.

Beri yanda koyun etiyle bdbrekleri findik iriliginde pargalara dogramali. Tuzlayip biberlemeli ve una bulamali. Bir
tavaya sadeyag@in yarisini koyup bunu kizdirmali. Yag kizinca unlanmis et pargalarini i¢ine atip karigtirarak her
yanlarini kizartmali. Hemen arkasindan da ilik et suyunun yarisinda eritilmis domates salcasini katmali. Kalan et
suyunu da dokup tavanin agzini értmeli ve eti birbuguk saat kadar pisirmeli. Et iyice pisince tavay atesten
indirmeli ve bir kenarda sogumaya birakmali.

Bu arada yumurtalardan t¢tint on dakika haglayip kabuklarini soymali. yuvarlak dilimlere dogramali.

Kalan sadeyagla bir kiiguk tepsiyi yaga bulamali. Buzdolabindaki hamuru ¢ikarip G¢ pargaya bélmeli. Iki parcayi
kisimlar yandan disari dogru sarkacaktir). Tavanin icindeki sogumus salgall et pargalarini bu hamurun Ustiine
bosaltmal). Bir spatulayla diizlemeli. En Uste de yumurta dilimlerini yanyana dizdikten sonra G¢incu parcay!
merdaneyle agip tepsinin Ustind értmeli. Tepsinin yanindan sarkan yufkanin kenarlarini tste ¢evirdikten sonra
iki yufka yapraginin uclarini birbirine yapistirmali. Kalan yumurtayi hafifce ¢irpip yufkanin Gstini yumurtaladiktan
sonra tepsiyi orta isili bir firna strmeli.

Kebap pisince firindan ¢ikarmali ve sicak sicak servis yapmali. Bazi kimseler hamuru gereg@i kadar ince
acamadiklarindan bu kebabin tadini bozmaktadirlar. Bu gibi kimseler ¢argidan hazir yufka alip harci bu
yufkalarin icinde pisirebilirler. Bu gibi durumlarda tepsi, nin igine iki yaprak, tstline de iki yaprak yufka koyup
hamurlu kasir kebabini pisirebilirler.

ML® Hamurlu Kebap (gorsel)
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