B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI KASE KEBABI

Yarim kg kuzu kugbasi

10-15 adet mantar

2 adet kuru sogan

2'ser adet domates ve sivri biber
1 cay bardagdi sivi yag

Tuz, karabiber

3 adet yufka

Tencereye yagin yarisi konur. ince kiyllmig sogan atilir, yumusayincaya dek kavrulur. Uzerine sirasiyla et, sivri
biber ve domates eklenir. Et suyunu birakip, ¢ekince kusbasi dogranmis mantar ve tuz, karabiber eklenir.
Mantarlar yumusayinca atesten alinir. Yufka tezgaha serilir. Ylzeyine yag surtlUri 4 kenari ice dogru katlanarak
kare gekil elde edilir. Arti seklinde keserek 4 pargaya bolundr. Diger 2 yufka da ayni sekilde hazirlanir. 12 adet
yufka gikar. Komposto kasesine kenarlarindan sarkitarak yufka yerlegtirilir. Igine yeteri kadar stizliimus i¢ konur.
Bohca gibi kapatildiktan sonra yaglanmis tepsiye ters ¢evrilir. Kebaplarin Gzerine az yag sirilir. Onceden
isitilmis 190 derece firinda kizarana dek pigirilir. Servis yapilacadi sirada Uzerine etin kalan suyu gezdirilir.

ML® Kase Kebabi icin tiklayin
ML® Kase Kebabi (gbrsel)

© lezzetler.com tarif no:20465 « adi:Mantarll Kase Kebabi « gdnderen:Atlantis « indirme tarihi:03.04.2025 - 17:20


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantarli-kase-kebabi-vt15045
https://tr.ml.md/kase-kebabi-vt1506
http://www.tcpdf.org

