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MANISA KEBABI

2 su bardagi un

1 corba kasigi yogdurt

2 corba kasi§i siviyag, tuz
Yarim c¢ay bardagi doimalik fistik
Iciigin:

1 kg yagdsiz kuzu kugbasi
1 ¢corba kasigi tereyagd
Yarim kg arpacik sogan

2 adet kirmiz biber

1 cay bardagi su

Tuz, karabiber, kekik

Oncelikle tencerenin dibi 1sindiktan sonra tereyadini da kuzu kugbasini pembelesene kadar soteleyin. Kabuklari
soyulmug batln arpacik soganlari ilave edip kavurmaya devam edin. Kiip dogranmig kirmiz biberi ve suyu
ekleyin. Kisik ateste 1 saat et suyunu ¢cekene kadar pigirin. Inecegine yakin tuz, karabiber ve kekik ilave edip
karigtirin. Sogumasi igin bir kenara alin. Hamur igin elenmis unun ortasini havuz seklinde agin. Yogurt, siviyag
ve tuzu ekleyip yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerine nemli bir bez érterek 15 dakika
dinlendirin. 30x30 cm buyukliginde bir hamur agin. Yaglanmig isiya dayanikl bir cam kabin dibine dolmalik
fistiklari serpigtirin. Uzerine de kenarlari sarkacak gekilde hamuru yerlestirin. Soguyan etli harci yayin ve
kenarlardan sarkan hamuru Gzerine kapatin. Onceden isitilmis 200 derece firinda kizarana kadar pisirin.
lindiktan sonra ters ¢evirip servis tabagina alin. Dilimleyerek servis yapin.
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