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MANISA KEBABI

500 gram dana eti

250 gram kuzu eti

3 yemek kasigi galeta unu
2 adet kuru sogan

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 adet sarimsak

4 adet tirnak pide

1 tath kasid1 tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi
4 yemek kasigi yogurt

4 adet biber

2 adet domates

Soganlari rendeleyin ya da robottan gegirin. Sarimsaklari glizelce ezin.

Kiymalari sogan, sarimsak, galeta unu ve baharatlarla en az 10 dakika yogurun.
Kiymadan ince uzun geritler hainde kofteler hazirlayip tepsiye dizin ve mimkinse dinlenmesi igin buzdolabinda
yarim saat kadar bekletin.

Dokum tavayi isitip kofteleri yiksek sicaklikta pigirin.

Domates ve biberleri de kdftelerin yaginda kizartin.

Salgalari sulandirip kaynatin ve sos kivamina gelene kadar pisirin.

Tereyagini eritip salcall sosa ekleyin ve bir tasim daha kaynatin.

Tavaya biraz tereyadi koyup kip kiip dogradiginiz pideleri yagda ¢evirin.

Yogurdu ince bir tabaka halinde pidelerin tzerine sirtn ve tabaklara yerlestirin.
Salgall sosu gezdirip en Uiste de kofteleri yerlestirdiginizde Manisa kebabiniz hazirdir!
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