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OSMANLI KEBABI

Malzeme:

1 kg arpacik sogan

Yarim kg kuzu kugbasi

20 gram file badem

6 adet kuru kayisi

1 tath kasi§i domates salgasi

1 ¢orba kasigi kuru Gzim

1 corba kasigi Bizim Aygicek Yagi
2 su bardagi su

2 adet yufka

1 paket Bizim Mutfak Patates Piresi
25 gram Bizim Mutfak Margarin

Yufka ¢anak i¢in yufkalari tezgahin tzerine yayip tath tabagdiyla 4 adet daire ¢ikartin. Isiya dayanikli kaselerin
icine yerlestirip kenar kisimlarini sarkitin. Onceden isitilmig 180 derece firinda kuruyana kadar kizartin. Kugbasi
etleri bir gorba kasigdi siviyag ile bir tencereye alip kavurun. Arpacik soganlar soyup tencereye ilave edin. Daha
sonra su ve domates salgasini ekleyip karistirin. Tencerenin kapagini kapatip orta hararetli ateste pisirin. Etler
iyice pisip yumusayinca badem, kuru tziim ve zar seklinde pargalara bolnmis kayisilari ilave edin. 15 dakika
daha pisirdikten sonra tencereyi ocaktan alin. Patates puresi icin derin bir kaba Bizim Mutfak Patates PUresini
dokin. Uzerine 3 cay bardag sicak su, 2 cay bardagi sicak siit ve 25 gram margarini ekleyin. Birka¢ dakika
karistinp pareyi hazirlayin. Yufka kaselerinin i icine 6nce patates plresini aktarin, Gzerine eti yayin. Sicak servis

yapin.
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