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AFYON KEBABI (RAMAZAN KEBABI)

MasterChef

2 adet kebaplik pide

1 kg kusbasi dana eti

1 adet sogan

1 demet ince kiyilmis maydanoz
1 su bardagi su

3 yemek kasi@i sivi yag

Tuz

Karabiber

ilk olarak kugbasi dana etini genis bir tencereye alin ve suyunu gekene kadar kavurun.

Etler kavrulduktan sonra Uzerini gegecek sekilde su ekleyin ve birka¢ kez karigtirin. Karisimin tzerine tuz ve
karabiber ekledikten sonra orta ateste pismeye birakin.

Bu esnada kebaplik pideleri kare seklinde kesin ve kliglk parcalar haline getirin.

Pideleri yapismaz bir tavaya alarak kizartin.

Et pistikten sonra, suyunu bagka bir kabin i¢erisine stiziin. Kestiginiz pideleri servis tepsisine alin ve ilik et
suyunu pidelerin lizerinde gezdirin.

SlUzdugunaz etleri pidelerin Gzerine ekleyin. 5 dakika firinda isittiktan sonra ince kiyilmig maydanoz ilave ederek
servis edin.
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