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SAHAN KEBABI

2 tath kasig1 yag

4 adet pide

1 adet orta boy piyaz dogranmis sogan
1/2 kahve fincani et suyu

3 adet iri domates

300 gram koyu yogurt

2 adet pismis hazir kugbasi sis
1/2 tath kasigi tuz

2 adet kemer patlicani

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 bag dereotunun yapraklari

1 tath kasigi yagi kiiclk bir kughaneye koyup kizdiriniz. Sodani ilave edip 2-3 dakika kavurunuz.

Domatesi ve tuzu ilave ederek 5-6 dakika pisirip kebabin lizerine koymak igin 4 kasigini ayiriniz.

Tencerede kalan domatesin i¢ine kilde pisip kabuklari soyulmus patlicanlari ilave edip 2 dakika karigtirarak
pigiriniz ve bir kenara ayiriniz.

Pideleri 2 santim blyukliginde ¢apraz dograyip bir tavada 1 kasik yagla 2 dakika sote yapiniz.

Uzerine 1/2 kahve fincani et suyu (yoksa su) serpip, lizerine bir kapak kapatiniz. 3-4 dakika sicak yerde
dinlendiriniz.

Sonra pideleri 4 sahana bolip, tzerlerine patlican ve domates soganli harci bolerek Uzerine yogurdu yayiniz.
Uzerine sig kebaplarini, onlarin da Gzerine pismis olarak ¢ekip ayirmis oldugunuz harci koyunuz.

Tereyagini kizartip Uzerine dékiinlz. Dereotunu serpip servis yapiniz.
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