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SAHAN KEBABI

https://cook.com.tr

Taze Kasar 0.5 Su Bardagi
Maydanoz 1 Demet
Susam 1 Gorba Kasig!
Tereya@l 1 Gorba Kasigi
Dana Kiyma 150 Gram
Antepfistigi 2 Corba Kasigi
Sarimsak 1 Dig

Ekmek Hamuru 500 Gram

Kasari rendeleyin, maydanoz ve sarimsaklari minik minik dograyin. Gukur bir kaba kiymayi koyun. Dogradiginiz
maydanozlari ve sarimsaklari kabin igine bosaltin. Tuz, karabiberi ilave edin ve olugsan harci yogurun.

Harci dinlendirmek i¢in bulundugu kabi COOK Stre¢ Film ile sarip buzdolabina koyun.

15 dk. dinlendirdiginiz ekmek hamurunu ¢ikarin, tezgaha biraz un serpin. Hamuru kigik top pargalar halinde
bélin. Béldugunuz pargalari bir merdane yardimi ile agin. Tencereye veya tavaya sivi yag dokun ve ocagin altini
acin. Yag kizardiktan sonra buzdolabinda dinlendirdiginiz kéfteleri tavanin igerisine koyun ve pisirmeden hafifce
kizartin.

Acmis oldugunuz ekmek hamurunu alin, igerisine rendelenmis kasari yerlestirin. Kagarin Gzerine antepfistigini
koyun. Hafifce kizarttiginiz kéfteyi de antepfistiginin Gzerine yerlestirin, kéftenin her yerini kapayacak sekilde
ekmek hamurunu yukariya dogru katlayin ve ters gevirin.

Tepsiye COOK Yagl Pisirme Kagdidrni serin. Hazirlamis oldugunuz ekmek hamurlu kéfteleri COOK Yagl
Pisirme Kagdidr'nin Uzerine yerlestirin. Hamurlarin Gzerine bir firca yardimi ile tereyagdini sirlp susam serpin. 180
°C de dnceden isittiginiz firninizda 20 dakika pisirin.

Finndan ¢ikardiginiz sahan kebabinizi ortadan ikiye kesip servis edebilirsiniz.
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