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MANISA KEBABI

1 kg. kuzu kugbasgi et

1 adet havug

2 adet patates

4 yemek kasigi tereyagi
300 gr. mantar

1,5 bardak sicak su

Tuz pulbiber, karabiber
Krep Hamuru igin:

3 yumurta

5 bardak sit

2,5 su bardagu un

Yarim ¢ay bardagdi siviyag
Tuz

Uzeri icin:

iri dilimlenmis kasar peyniri
Domates, maydanoz

Etleri ve ince dogranmis sodani etler suyunu birakip ¢ekene kadar kavurun.

Terayagini, yuvarlak dogranmig havucu, iri dogranmis mantarlar ve kip kip dogranmig patatesleri de ilave
ederek kavurmaya devam edin. Tuz ve karabiber ilave ettikten sonra sicak su ekleyip etler yumusayincaya
kadar pisirin.

Krep igin yumurta, un, siit ve siviyagr kanstirin. Teflon tavayi yaglayin. Krep hamurundan 1 kepge alarak
yaglanmig tavaya dokiin ve tavayi cevirerek karigimi tavaya yayin. iki tarafinida pisirin. Krep harci bitene kadar
ayni iglemi tekrar edin.

Tam krepler pistikten sonra kreplerden birini alip i¢ine kebaptan bir miktar koyarak boh¢a seklinde toplayin ve
acik yer alta gelecek sekilde tepsiye yerlestirin. Diper krepleride ayni sekilde tepsiye yerlestirin.

Uzerlerine 1 dilim kasar peyniri koyarak ve etin kalan sosunu da ilave ederek 6nceden 200 derece ayarli firinda
kasar peynirleri eriyene kadar isitin.

Servis tabadina aldiginiz kebaplarin Gzerine 1 dilim domates ve maydanozla sisleyip sicak sicak servis yapin.
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