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ISKENDER KEBAP

Umit Usta

Et olarak kuzu sis, sis kofte, biftek veya déner
2,5-3 ¢orba kasigi domates sal¢asi

2 adet sivribiber

2 adet domates

150 gr tereyagi

Yogurt

Tirnakl pide

Et olarak kémurde pismis dbner, ince sise takilmig sis kéfte, sis kebap veya biftek kullaniimaktadir. Bu
yazdigimiz doért gesit eti, tek tek veya birkag¢ tanesi bir arada olmak sartiyla kullanabiliriz.

Tirnakl pidelerin her iki yanini da tereyagi ile yagladiktan sonra, mangal atesinde kurutmadan, kizartalim.
Kusbagi seklinde dogradigimiz pideleri, tabaga yerlestirelim. Pidelerin Gzerine tercih ettigimiz et ¢esitlerinden
bolca koyalim. Mangalda pigirdigimiz sivribiberler ve domatesler ile tabagimizi siisleyelim. Tabagimizin bir
kenarina, asagida yazil olan 6zel 'lskender Kebap' sosundan, diger kenarina da 1 ¢corba kasigi kesme yogurt
koyalim. En Ustlne de kizgin vaziyette erittigimiz tereyadi dokup, sicak sicak servis yapalim.

Sosun hazirlanigi: 2,5 veya 3 ¢orba kagsiJi salcayi, bir su bardagi su ile iyice ¢irpip, ocagin Ustlinde orta i1sili
ateste pigirelim.

Biraz koyulasinca, yeterince (50 gr kadar) tereyagini ilave edip, son bir kere daha karigtiralim ve hazirladigimiz
Iskender kebaplarin yanina istedigimiz kadar koyup, sicak sicak servis yapalim.
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