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MANTARLI TAS KEBABI

Eyip Seving

500 gr. kugbasi kuzu eti
500 gr. mantar

3 adet sivri biber

2 adet domates

1 adet sogan

1 ¢orba kasigi salca

2 gay bardagi siviyag

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay bardagi su

Tuz

Karabiber

Bir kabin icerisine kiymayi, suda islatiimig ve ufalanmis ekmek icini, yumurtayi, rendelenmis yarim sogani, tuzu,
biberi ve kimyonu ilave edip iyice yogurun. Yogrulan kéfte harcini avug igerisinde yatay olarak sekillendirin.
Dana bonfilesini dilim kesin ve et dévecegi ile inceltin. Bonfile dilimlerini tuz ve biber ile tatlandirin. Domatesi
soyun, ¢ekirdeklerini alin ve kiip kiip dograyin. Sarimsak ve artan sogani ince kiyin. Tavaya bir kasik siviyag
koyun ve sarimsak, ve sogani kavurmaya baslayin. Sal¢a koyun biraz kavurun ve domates ilavesi ile kavurma
islemine devam edin. Yeteri kadar tuz, biber ve su koyarak pisirin. Pideleri kliglk kareler seklinde kesin. Tavaya
margarini koyun ve pideyi soteleyin. Gukur tabagda sotelenmis pideleri koyun. Yogurdu ¢irpin ve pidelerin
Uzerine yayin. Hazirladiginiz domates sosunu yogurdun tizerine koyun. Bir tavaya siviyagini koyun ve kofte ile
bonfile etlerini pisirin. Pigen kofte ile etleri kesin, sosun Uzerine koyun. Biberleri uzunlamasina ikiye ayirin ve
blylk parcalar halinde keserek kofteleri pisirdigimiz tavada pisirin. Pisen biberleri kéfte ile etin aralarina koyun.
Bir tavada tereyagi ile pul biberi kavurarak sos hazirlanyin. Biberli tereyagli sosu etlerin tizerinde gezdirin.
Hazirlamig oldugunuz yogurtlu kebabi maydanoz ile stsleyerek servis edin.
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