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KIRDE KEBABI

https://cook.com.tr

Domates 3 Adet

Sofra Tuzu 1 Tutam
Kekik 1 Tutam
Karabiber 1 Tutam
Tereya@i 1.5 Corba Kasig
Sivri Biber 5 Adet

Kuzu Kugbasi 1 Kilogram
Yufka 1 Kilogram

Yufkalari 4 e bélip sicak firnda kurutun.

Kuzu etini bir tencerede, Ustini gegecek kadar su koyarak haslayin.

Et suyunu c¢ekince, kavurun, ince dogranmig biberleri ilave edin, kiip seklinde dogranmig domatesleri ekleyin,
hepsini biraz ¢evirin.

Tuz, karabiber ve kekigi ilave edin.

Firinda kuruttugunuz, yufkalar et suyu ile islatin.

Tepsiyi yagdlayin, islatilmig yufkalar koyun, yufkanin tizerine az yag srip etlerin bir kismini yuftkanin Gzerine
yayin.

Ikinci yufkay1 koyup yaglayin, Gzerine yine kavrulmus etten koyun, bitun yufkalar igin ayni iglemi yapin.

En Uste yutkayl koyduktan sonra, Gzerin yaglayip tepsinin Gzerine bir tabak oturtun.

Tepsiyi atese koyun ve arada bir kontrol edin, kizarinca tabagin yardimi ile, alt tst edin.

Gerekirse yanlardan tepsiye yag ilave edin.

Atesten almadan 6nce, (zerine ¢ekecedi kadar et suyu dékin.

Bir slire daha tepsinin Ustl kapali olarak, ateste tutun, daha sonra sicak olarak servis yapin.
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