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SANDIK KEBABI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
Hamuru igin:

400 gram un,

200 gram i¢ yagu,

1 yumurta,

1/2 ¢orba kasigi tereyad,

yeteri kadar tuz.

Ici Icin:

750 gram patates,

nohut iriliginde 250 gram kuzu eti, (en irisi findigin iriligini gegmemelidir)
1/2 demet maydanoz,

1 yumurta,

yeteri kadar tuz ve karabiber,

1 bas arpacik sogani,

1 tutam targin.

Yapimi: Hamur yogurma mermerinin Ustline unu eleyerek dokiin. Ustiine bir tutam tuz serptikten sonra
Isitmadan eriteceginiz yagi, karistiracaginiz una azar azar katin. Yumurtayi da kattiktan sonra hamuru yogurun.
Sonra iyice yaga bulanmis bir yad k&gdidina sarip buz dolabina kaldirin ve bir saat kadar dinlendirin.

Hamur dinlenirken siz igini hazirlayin.

Dogranmis ve iyice yikanip suyu stizilmis kuzu etini bir kaba koyun. Temizledikten sonra yikayacaginiz
maydanozu Kiyip ete katin. Arpacik soganini etin tstline rendeleyin.

Kabuklarini soyduktan sonra patatesleri kiiglik parcalara dograyin.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarin. Dértte birini bir kenara ayirin. Dértte G¢inU hafifge unlayacaginiz hamur
mermerinin Ustiine koyun, merdaneyle kalibinizin i¢ini ve yanini kaplayacak kadar a¢in. Hamurun kalinlidi birkag
milimetreden kalin olmamalidir. Sonra bu hamuru, i¢ini iyice yaga ve una buladiginiz kalibin i¢ine dizenli bir
bicimde yerlegtirin.

Kalibin i¢i ve yanlari hamurla értlldikten sonra patateslerin yarisini kaliba dékin. Bunlar dizenledikten sonra
tuzunu, biberini ve targinin yarisini serpin. Bu patates katinin Ustline et karigsimini yayin. Bunun da Ustlne geri
kalan patatesleri diizenli bir bir bicimde koyun. Yine gerektidi kadar tuz, biber ve kalan tar¢ini serptikten sonra
bir kenara ayirdiginiz hamuru merdaneyle agip kalibin Usttine yayin.

Parmaklarinizi islatarak kalibin altindan uzanan hamurun uclariyle kalibin Gstiine yaydiginiz hamurun uglarini
birlestirin.

Yumurtay! bir k&sede cirpin. Sonra firgayla hamurun UstinG iyice yumurtalayin. Kalibin Gstiine bir yag kagidi
koyduktan sonra kalibi kizgin bir firina sdrdn.

Finnda 35-40 dakika kadar pisirilecek olan bu yemegi birinci yemek olarak sofraya ¢ikarmak mimkundur.
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