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PIDE USTU EZME KEBAP

Koftesi:

3 dilim bayat beyaz ekmek ici
1/2 tath kasigi tuz

1 dis sarmisak

750 gram biraz dos karigtiriimis az yagl koyun kiymasi
1/2 kahve kasigi karabiber
1/2 kahve kasigi kimyon

1 iri soganin rendelendikten sonra suyu
1 adet yumurta

1/2 kahve fincani su

1/2 kahve kasigi kirmizibiber
Pidesi:

4 adet kebap pidesi

1 tath kasidi terevagi

1 kahve fincani berrak et suyu
Uzerinin garnitird:

2 adet klicik domates

8 adet sivribiber

Ezme sos

1/2 tath kasigr sumak

6 adet taze yesil sogan

1) Ekmekleri bol suda 10 dakika islatip, sonra sikip bir tabaga ¢ikariniz.

2) Temiz bir kabin dibine tuzu koyup sarmisakla kabin dibini ovunuz. Sarmisadi atiniz.

3) Sonra butin malzemeyi ilave edip iyice yogurunuz. 20 esit parcaya boéllp, sislere 12 santim uzunlugunda
parmak gibi geciriniz.

4) Pideleri 2'ser santim blyukliginde kusbasi kesiniz.

5) 1 tath kasigi tereyadini ki¢Uk bir tencereye koyup kizartiniz. Pideyi ilave edip 1 dakika kavurunuz.

6) Kenarlarina dogru et suyunu serpip, tencerenin kapagini kapatiniz ve 5 dakika buharlandiririz.

7) Domates ve biberlerin saplarini ¢ikariniz. Domatesleri 4'e bélUp biberleriyle 1zgarada ayri ayri 2 dakika
pisiriniz.

8) Kofteleri hafif yaglayip 1zgarada 3'er dakika alt ve Gstlnd pigiriniz.

9) Pideleri sahanlara veya gukur tabaklara bolUgtlrinGz.

10) Uzerlerine sicak olarak ezme sosu ilave edip, Uzerlerine kofteleri esit sekilde ekleyiniz. 2'ser adet domates
ve biber yerlestiriniz.

11) 6 adet taze yesil sogani temizleyip saplarini lira gibi ince dograyiniz. Sumakla karistirp tabaklardaki
kebaplarin sag ve sol kenarlarina sogani bélistirerek sicak servis yapiniz.
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