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SAHAN KEBAP

1 Yemek Kasigi Sana Klasik
1 Gorba Kasigi tereyagi
1 Bardak Yogurt

2 Yemek Kagidi et suyu
1 Adet sogan

1 Tutam dereotu

4 Adet pide

3 Adet Domates

4 Adet Sis Kebap

1 Tutam tuz

2 Adet patlican

Bir corba kasigi margarini bir kapta eritin. Sogani piyazlik dograyip, yagda kavurun. Domatesleri kip bigiminde
dograyip, tuzla birlikte kaba ekleyin. 5 dakika pigirin. Kebabin tizerine koymak Gzere 4 kasigini ayirin.
Tencerede kalan domatesin i¢ine kdzleyip kabuklarini soydugunuz patlicanlari ilave edin. 2 dakika pisirip, bir
kenara ayirin. Pideleri 2 cm buyuklGgiinde gapraz dograyin, 1 tatl kasigi margarini eritip, pideleri kizartin.
Uzerine etsuyunu ekleyin. Tavanin kapagini kapatin. 3-4 dakika dinlendirin. Pideleri 4 adet bakir sahana boltin.
Uzerine patlicanli harci yayin. Yodurdu ekleyin. Sis kebaplar da yogurdun Gzerine koyun. Ayirdidiniz 4 gorba
kasiJl domates sosu etlerin Gzerine dékin, 1 ¢orba kagsiJi tereyagdini kizdirip, yemegin Uizerinde gezdirin.
Kiyilmis dereotuyla sUsleyip servis yapin.
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