Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANISA KEBABI

3 corba kagigI margarin
750 gr kugbas! kuzu eti
1 adet sogan

1 adet havug

2 adet patates

200 gr mantar

tuz

karabiber

kekik

krep hamuru igin:

3 adet yumurta

2 su bardag st

2 su bardagi un

sivi yag

8 dilim kagar peyniri

2 adet domates

6 adet sivribiber

Eti ve piyazlik dogranmis sodani etler suyunu birakip ¢ekene kadar 3 ¢orba kasigi margarinde kavuralim.
Havuclar halka halka dilimleyelim. 3 dakika daha kavuralim. Kusbagi dogranmis patatesi ve dérde bolinmus
mantarlari ekleyip, pisirmeye devam edelim. Biraz su ilave edip, agir ateste yumusayana dek pisirelim. Tuz ve
biberini ilave edelim.

Krep i¢in yumurtalar, un,sit,tuz ve sivi yagr mutfak robotunda karigtiralim. Teflon tavayi yaglayalim. Krep
hamurundan 1 kepge alip tavaya dokelim. Tavayi strekli sallayarak hamuru tavaya yayalim. Iki yiziunu de
pisirelim. BitUn krepleri pigirdikten sonra Kreplerden birini gukur bir kaseye yerlestirelim. Kenarlarini sarkitalim.
Ik kebaptan delikli bir kepge ile alip,krebin ortasina koyalim.Krebi bohga bigiminde toplayalim.Kaseyi hafifge
yaglanmig kiguk bir tepsiye ters gevirelim. Dider krepleri de ayni sekilde tepsiye koyalim. Uzerlerine kasar
dilimlerini yerlegtirelim. B

Tencerede kalan etin sosunu tepsiye dokelim. Onceden isitiimig 200 derecelik firinda 5 dk isitalim. Firindan
¢ikarip,krebin Gzerine 1 dilim domates ve biber koyup,kirdanla tuttturalim.
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