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KIRDE KEBABI (BURSA)

Bursa Turizm Platformu

500 gr Kuzu Et

1 Adet Kuru Sogan

3 Adet Domates

2 Adet Yesil Biber

1 Adet Kirmizi Biber

3 Yemek Kasidi Zeytinyagi
2 Yemek Kagi§i Tereyagi
Tuz - Karabiber - Kekik
Krep Malzemesi:

2 Su Bardagi Sut

2 Adet Yumurta

1 Su Bardagi Un

Yarim Yesil Biber

Yarim Kirmizi Biber

3 Dal Maydanoz

Tuz - Karabiber - Pulbiber
Uzeri icin:

4 - 5 gorba kasigi yogurt
2 corba kagiJi tereyad

1 cay kasigdi pul biber

Et ister kusbasi istenirse jllyen sekilde dograyarak yagini isittigimiz tencerede kavuralim. )

Etler suyunu ¢ekince, dogradigimiz sodani, biberleri ve domatesi sirasi ile ilave edelim ve pisirelim. Uzerine bir
bardak kadar su ilave ederek etler iyice yumusayana kadar kisik ateste pisirelim. Baharatlarini da ilave ederek
ocaktan alalim.

Krep malzememizi hazirlayalim. Karistirma kabimizin igerisine ince ince dogradigimiz biberler ve maydanozu
ilave edelim.Yumurta, st ve

baharatlarini da ilave ederek en son un katip

¢irpalim. Krep tavamizi sivi yag ile hafif yaglayarak

iyice isitalim ve ¢ok kalin olmayan

kreplerimizi arkali 6nlG pisirelim.

Hazirladigimiz krepleri Ust ste yerlestirelim ve bicak ile dikddrtgen sekilde keselim.

Uygun bir kabin i¢erisine dnce krep sonra et,yine krep ve et yerlestirelim. En Uste yine krep yerlestirelim.

Kirde kebap tarifi icin, Kabimizi servis tabadina ters cevirerek alalim ve tzerine bir kasik yogurt yerlestirelim.
Tereyagdinr'da kizdirarak pulbiberi katip yogurdun Gzerine gezdirelim.
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