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KUZU TALAS KEBABI

Malzeme

- 8 adet milféy hamuru

- Harci Igin:

- 2 yemek kasigl Sana Kase

- 500 g kuzu kugbasi

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet carliston biber

- 1 su bardagi bezelye

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

- Sosu Igin:

- 2 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 1 yemek kasigi sal¢ca

- 2 adet domates

- 2 su bardagi et suyu

- 1 tath kasigi seker

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ince ince kiyiniz.

Sarimsaklari kiyiniz.

Domateslerin kabuklarini soyup, kip kip dograyiniz.

Harci icin yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirp, igine kuzu kusbasilari ilave edip, etler renk
alincaya kadar kavurun.

Etler renk alinca igine piyazlik dogranmis soganlari ve kiyilmis sarimsaklari ilave edip, soganlar pembelesinceye
kadar kavurun.

Soganlar pembelesince igine kiyilmis ¢arliston biberleri, kekigi, kirmizi pul biberi tuz ve karabiberi, ilave edip, bir
tasim pisirin.

Pisen harci sogumasi i¢in yayvan bir tabaga alip, sogutun.

Milféy hamurlarini dolaptan gikarip, 5 dak . tezgahta yumusatin.

Icine sogumus hargtan koyup, talas béregi gibi sarin.

Hamurlar Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye dizin.

Uzerlerine bir firga yardimi ile yumurta sarisi siriip, susam serpin.

Talas kebaplarini énceden 200 derecede isittidiniz firinda kabarip, Uzerleri kizarana kadar 20725 dak. pisirin.
Kebaplar firinda piserken, sosu icin kii¢ik bir tencerede Sana Créme Bonjour?u kizdirip, igine salcayi ilave
edin.

Salca kavrulup, kokusu gikincaya kadar kavurun.

Daha sonra icine dogranmis domatesleri, sekeri, et suyunu, tuz ve karabiberi ilave edip, iyice karistirdiktan
sonra orta ateste bir tagim kaynatin.

Servis tabagdina ilk énce az sostan ddklp, Uzerlerine talas kebaplarini dizin.

Kalan sosu talag kebaplarinin tGizerine déklp, arzuya gére sarimsakli yogurt ile sicak olarak servis edin.
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