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MANISA KEBABI

500 gram kugbasi kuzu eti
2 adet patates

2 adet sogan

150 gram tereyagi

4 su bardagi su

4 adet sivri biber

1 adet yumurta

1 dal maydanoz

2 adet havug

1 su bardagi bezelye
1 tath kasidi kekik

1 tath kasigi tuz

2 adet domates

3 cay bardagi un

1 su bardag st

1 dal dereotu

Tereyagini eritip kiyilmig soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Etleri ve ince ince dilimlediginiz havuglari
ilave ederek 20 dakika daha kavurun. Uzerine 4 bardak su, kup kip dogranmig patates, bezelye, kiyiimig
sarimsak ve tuzu ekleyerek suyunu ¢cekene kadar yaklagik 45 dakika pisirin. Yemegin suyunu siiztp Uzerine
kekik ekin. Kalan suyunu ¢ekmesi igin firinda 10 dakika pigirin.

Krep igin un, yumurta ve tuzu bir kabin iginde karistirin. Sttl agir agir ilave ederek sahlep kivamina gelene
kadar c¢irpin. Igine kiylmis maydanoz ve dereotu ilave edin. Hamurdan tavaya ince bir tabaka dokerek 6nli
arkal pigirin.

Hazirladiginiz krepleri bir kaseye oturtarak igine etle hazirlanan malzemeleri yerlestirin ve bohga geklinde
katlayin. Bohgalari ters gevirerek isiya dayanikli cam firin kabina dizin. Uzerine yuvarlak domates dilimleri
koyarak 200 derece firinda 10 dakika pisirin.
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