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PIDELI COBAN KEBABI

2 adet kebap pidesi

3 adet iri domates

8 adet ince dogranmis mantar

1 ¢corba kasigi tereyag

1/2 tath kasigi tuz

1 adet orta boy ince kiyilmig sogan
4 porsiyon sis kebabi

1) KugUk bir tencereye yadi koyup, kizartarak sogani ilave ediniz. 2 dakika daha kavurunuz. Domatesi ve ince
kiyilmig mantarlari ilave ediniz. Tuzunu da ilave ederek birakacadi suyu ¢ekinceye kadar 8-10 dakika pigiriniz.
2) Sonra, sis kebaplarini 1zgarada pisiriniz.

3) 2 adet kebap pidesini gapraz 2 santim buyUkligtnde dograyip 1 tath kasiJi tereyadinda orta ateste 1 dakika
sote yapiniz.

4) Uzerine 1/2 kahve fincani et suyu (yoksa su) serpip, hemen kapagini kapatip ocagin kenarinda 3-4 dakika
demlendiriniz.

5) Sahanlarin altina pideleri, Gzerlerine harci, en Uzerine sis kebabi, sis kebaplarinin tizerine de hafif kizarmig
tereyagi gezdirip servis yapiniz.
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