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HUNKAR KAYTAN KEBABI

1 tane kuzu budu

1 kahve fincani sodan suyu

1 kahve fincani zeytinyagi

karabiber

tuz

500 gr acem pirinci

80 gr yemeklik margarin (4 ¢orba kasigr)
2 tane baklava yufkasi

8 su bardagi kaynar su

tuz

Kemik ve sinirleri ayiklanmig kuzu budu bir kaba konup Uzerine zeytinyadi, sodan suyu, tuz ve biber ilave
edildikten sonra iyice ovalanir. Buzdolabinda birgiin bekletilir. Bir taraftan piringler bir kaba konarak Uzerlerine
ik tuzlu su atilir ve iki saat kadar islatilir. Sonra piring bes alti kez yikanarak sizulur. Kuvvetli ateste alti dakika
haslanir. Ardindan tekrar suyu stizilUr ve tencereye konularak Ustiine tavada kizdirilan yag dékalar. Bir defa
karistirilarak, tencerenin kapagi kapanir. Az 1sili ateste demlenmeye birakilir. Sonra, etler tuzlanip 1zgara ya da
tavada alti ve Ustl d6rder dakika kizartilir.

Obdlr taraftan 25 cm ¢apinda bir tepsinin ici iyice yaglanir ve yufkalar yapilir. Yufkalarin Gzerine pilavin yarisi
bosaltilir. Pilavin Ustlne etler dizilir.

Pilavin kalan kismiyla da etltrin Ustl kapatilir. Tasan yufkalarla da pilavin Usti kapanir ve bir kasik yagla
yaglanir. Orta isili firnda 15 dakika pisgirilir.
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