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MANISA KEBABI

Oktay Usta

3 yumurta

2 su bardagi sut

1,5 su bardagi un

1 gay bardag siviyag
I¢ harci igin:

yarim kg kuzu eti

1 sogan

2 patates

5 adet mantar
siviyag

tuz

karabiber

Fesleden sos igin:

1 domates

1 ¢orba kasigi salca
feslegen

Manisa kebabinin i¢ harci igin et siviyagda sotelenmeye alinir. Daha sonra Uzerine sodan eklenerek sotelenir.

Daha sonra mantar dogranarak ilave edilir. Biraz su ve baharat eklenerek pisirilir.Etler ve mantarlar pisince

icerisine diger taraftan kizartilmig kiip patatesler eklenir. _

Diger taraftan krep hazirlanir. Bunun igin karistirma kabina yumurta alinarak ¢irpilir. Igerisine sit, siviyad ve

biraz tuz eklenerek alabildigi kadar (yaklasik 1,5 su b. ) un ilave edilir. Hazirlanan krep hamurundan ince krepler
apilir.

Iyg har¢ ve krep hazir olunca krep yayllir, orta kismina harg konularak énce karsilikli kenarlari daha sonra diger

kenarlari kapatilir.Yaglanmis firin kabina dizilir. Daha sonra Gzerine 1 dilim domates, 1 dilim biber ve bir dilim

kagar peyniri konularak kirdanla tutturulur. !90 derecelik firinda pigirilir.

Kebap piserken fesledenli sos hazirlanir. Bunun igin 1 domates renderelir.Uzerine salga ve biraz tuz eklenir.

Ocaktan alinmasina yakin Dogranmis fesleden eklenir. Kebap pisince sos ile servis yapilir.
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