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KOFTELI YOGURTLU KEBAP

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg. Koyun kiyma

200 gr. sogan

1 bag maydanoz

5 adet pide

2 su bardagi et suyu

100 gr. tereyagdi

300 gr. yogdurt

Tuz, karabiber, yeni bahar, kirmizi pul biber, targin

Sebzeleri usdllerine uygun hazirlayiniz.

Sogan, tuz, biber, yenibahar, maydanoz ve kiymayi kullanarak kéfte harcini hazirlayiniz.
Kéfte harcindan iri pargalarla uzun kofteler yaparak sise gegiriniz.
Sise gecirilen harcin gérindmdndn diizgin olmasina dikkat ediniz.
Elektrikli 1zgaray1 200 oC ayarlayiniz.

Sisleri 1izgarada her tarafi esit olacak sekilde pisiriniz.

Kebabin pismigligini kontrol ederek 1zgaradan aliniz.

Pideleri 1zgarada isitarak kare seklinde kesiniz.

Yogurdu ¢irpiniz.

Tavada yag ile biberi kizdiriniz.

Et suyunu kaynatiniz.

Pideleri sahana yerlestiriniz.

Kaynamis et suyunu pidelerin tizerine dékin(z.

Tuz serpiniz.

Tekrar et suyu dokindz.

Pideler suyunu ¢ekince sigleri lizerine yerlegtiriniz.

Uzerine tereyagl biber gezdiriniz.

Yaninda yogurtla servis yapiniz.
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