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ISKENDER KEBAP

1 paket hazir déner
Bicak

Tava (3 adet)

Ince firn tepsisi
Pisirme k&gidi
Dograma tahtasi
Spatula

Kasik

Toprak glveg
Masa

1 paket hazir déneri 6nceden pisirme kagidi serdiginiz ince firin tepsisinin Uzerine yayarak koyun. Isinmasi i¢in
130 derecedeki firina koyup 10 dakika kadar isitin. Déner 1sinirken sosunu hazirlamak i¢in ocada aldiginiz bir
tavaya 1 kasik tereyadi koyun ve karistirarak yag eritin. Yag kizdigi zaman icerisine 2 ¢orba kasigi domates
salgasi koyun ve salgay karigtirarak kavurun, i¢erisine yarim ¢ay kasidi karabiber ve 1 ¢ay kasigi tuz atip
kavurmaya devam edin. Salca dibine tutmaya bagladidi zaman icerisine yaklasik 2 bardak soguk su koyun ve
karistirarak kaynamaya birakin. Sos kaynarken ayri bir tavayi ocaga alin.

Tava isinirken 2 adet pidenin Gzerini tereyagi ile bolca yaglayin. Tava isindiktan sonra pidelerin yagh yizeylerini
tavaya koyarak kizartmaya birakin. Kaynayan sosu tezgahin tzerine alin. Gekirdeklerini temizlediginiz 2 adet
sivribiberi ortadan ikiye kesin. 1 adet domatesi dérde kesip beyaz kisimlarini bigak yardimiyla temizleyin. Bu
sirada iskender kebabi hazirlayacaginiz glveci de firina koyarak isinmasini bekleyin.

Pidelerin alt ylzleri kizarinca bir masa yardimiyla ters gevirin. Kizarinca dilimlemek igin dograma tahtasina
aktarin. Kizarttiginiz tavaya énceden dogradiginiz domatesleri ve biberleri koyarak pisirin. Pisen domates ve
biberleri bir tabaga alin.

Isinan déneri firindan ¢ikarin. Kizarttiginiz pideleri dnce uzunlamasina sonra enlemesine keserek bir spatula
yardimiyla guvecin icine koyun. Hazirladiginiz sosu bir kasikla pidenin tizerinde gezindirerek dékin. Sosun
Uzerine 1sittiginiz dénerleri koyun. Pisirdiginiz domates ve biberleri ekleyip, kenarina bir kasik tava yogurdu
koyun.

Ocaga aldiginiz bir tavaya 1 kasik tereyagi koyun ve yagdin kizmasini bekleyin. Kizan yag bir kasikla dénerin
Uzerinde gezdirerek dokerek yemegi servise hazir hale getirin.
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