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MANISA KEBABI

350 gr koyun kusbasi
1 adet iri kuru sogan
2 adet havucg

2 adet sivri biber

6 corba kasiJi sivi yag
1 tath kasidi salca

2 adet domates

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

Krep igin:

1 adet yumurta

1 su bardag st

1,5 cay bardagi un
3-4 dal dereotu

2-3 dal maydanoz
Yarim ¢ay kasigi tuz

Sogan ince kiyilir, sivi yagda kavrulur. Uzerine havug eklenir, yumusayana kadar pisirilir. Daha sonra kusbag! et
ve dogranmisg biber katilir. Et suyunu birakip gekince salga, kiip dogranmig domates, tuz eklenir . Birkag dakika
sonra sicak su katilir, 15 dakika sonra atesten alinir. Maydanoz ve dereotu ¢ok ince kiyilir.Uzerine kalan krep
malzemesi eklenir,iyice girpilir. Az yaglanmis tavaya krep hamuru dokdillr iki yizi pembe renkte kizartilir. Krep
komposto kasesine yerlestirilir. Icine yeteri kadar etli malzeme suyu sizilerek konur. Agzi blzdirerek kapatilir.
Kat yeri alta gelecek sekilde servis tabagina yerlestirilir.
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