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HASANPASA KEBABI

1 kg koyun eti

3 adet sogan

1 kasik tereyag

Tuz, Karabiber
Basemal salcasi icin:
1.5 su bardagi sit

2 kahve fincani un

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 tath kasigi kekik

Kusbagi seklinde dogranmis et tencereye konularak kisik ateste suyunu salip da ¢ekinceye kadar pisirilir.
Soganlar bir tarafta dogranir. Biraz yag ile et ilave edilerek kavrulur. 2 su bardadi sicak su eklenip pisirilir.

Et yumusayinca tuz ve karabiber ekilir Ve atesten alinir. Et bir firin tepsisine veya borcama yerlegtirilir.

Basemal Salcasinin Yapiligi: Bir tavaya tereyadi ve un konup kavrulur. Un sararinca st ilave edilip iyice
karistirilir. 2 su bardadi su ilave edilip, muhallebi gibi pisirilir. Tuz da katilp, atesten alinir. )
Tepsideki etlerin Gzerine pisirilen basemal salcasi dokilerek kasikla yayilir. Kizgin firina verilip pisirilir. Ustl iyice
kizarinca firndan alinip, sicak olarak servis yapilir.
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