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LUFER KEBABI

MALZEME

2 kuguk sogan dilimi

2 kaslk zeytinyadi

1 limon suyu

Tuz kirmizi biber

10- 15 defne yapradi varsa bir o kadar mantar ve bali§i gegireceginiz ince ¢épler.

HAZIRLANISI

Luferleri ayiklayin solungaglarini ¢ikarin. Baligin kuyruk kismindan yukariya dogru iki parmaginizla ti¢ dort defa
sikip birakarak,etleri gevsetin. Kuyruk kismini bir kag kere sada sola dogru oynatarak etin kilgiktan ayrilmasini
saglayin. Basin altindan, kilgigi ¢ikarin. Sonra liferleri birer parmak eninde, dilim dilim kesin.

ZeytinyaQi tuz, biber ve limon suyu ile hazirladiginiz sosu ile hazirladiginiz sosu, bir kaseye koyun, lifer
dilimlerini kasenin icine birer birer atin, Gzerine defne yapraklarinidékiin, biraz karigtirarak, bir saat sosun iginde
birakin. Sonra baliklari alin. Bir balik, bir mantar, bir defne yapragi ve bir sogan dilimi olarak sise gegirin, firna
srin, kizarinca ¢ikarin limon suyu, bir kahve fincani zeytinyadi, bolca kiyilmis maydonozdan yapacaginiz sosu
Uzerinde gezdirip, sofraya getirin.
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