B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEBZELI SARAY KEBABI

500 gr (4 su bardagindan biraz fazla) un
1 cay kasigi tuz

500 gr tereyagi

1+1/4 su bardagdi soduk su
Sebzesi:

8 enginar (konserve)

250 gr bezelye (konserve)

Kebabi ve sosu:

1,5 kg kuzu eti (kusbagi dogranmis)
12 su bardagi su

2 ¢orba kasiJi un

1/2 su bardagi st

1 defne yaprag

Kebabin hamurunu hazirlamak igin, unu ve tuzu blyUk bir kaseye eleyiniz. Tereyagdin yarisini ki¢Uk pargalar
halinde kesip, unun igine katiniz. Tereyadi ve unu parmak uc¢lannizla ufalayip, ara sira soguk sudan katarak,
sert bir hamur yapiniz. Hamuru yogurup bicim verilebilir hale getirdikten sonra, yuvarlayip bir yagh kagida
sararak, buzdolabinda 15 dakika dinlendiriniz. Hafifce unlanmig tezgahta hamuru 0,5 cm kalinhdinda dikddrtgen
biciminde ac¢iniz. Kalan 250 gr tereyadi agtiginiz hamurun ortasina yerlestirip, hamuru Ustiine katlayiniz;
buzdolabinda 10 dakika daha bekletiniz. Hamuru buzdolabindan ¢ikarip tersine gevirerek, dikddrtgen bigiminde
(ileriye iterek) aginiz. Dikdértgeni Uge katlayip, a¢ik tarafini kendinize gevirerek yeniden aginiz. Hamuru yeniden
15 dakika buzdolabinda bekletiniz.

Ayni agip katlama islemini iki kez daha tekrarladiktan sonra, hamuru hafifce unlanmis tezgahta 2 mm
kalinhginda aciniz. Yaklasik 10 cm ¢apinda 8 parca hamur kesip, yuvarlaklari firin tepsinize diziniz. (Hamur
artarsa bir yagli kagida sarip, bir bagska yerde kullanmak i¢in buzdolabina kaldiriniz.) Tepsideki hamurlari bir
catalla delip, tepsiyi bir kenara kaldirarak hamurlari 20 dakika dinlendiriniz.

Once, firninizi orta sicakhga (200° C) getirip, 1sitiniz.

Bu arada enginarlari orta boy bir tencerede, igine 1 ¢corba kasigi limon suyu katiimis bol suda 6-7 dakika
haslayip, bir kevgirden siziinlz. Konserve bezelyeleri de stizlip, Ustlinden bol soguk su gegirerek bir kaseye
cikariniz.

Hamur pisince tepsiyi firndan ¢ikarip, hamurlan tepsiden alarak bir kenarda saklayiniz.

Kebabi hazirlamak icin, orta boy bir tencedere etleri 4 su bardag su ile harli ateste pisiriniz. Su kaynamaya
baslayinca tencereyi atesten alip, etleri bir kevgirden slizerek bir kenara birakiniz. Bliylk bir tencereye
haslanmig etleri, tuzu, defne yapragini ve kalan 8 su bardagi suyu koyup, 50 dakika agir ateste pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, suyunu bir bagka tencereye slizerek, etleri sicak olarak saklayiniz. Ki¢uk bir kapta un ve
sUtd iyice ¢irparak, unu site yediriniz. Slzdigin0z et suyunu agdir atese oturtup, 1sininca (et suyu
kaynamamalidir) un - stit karisimini et suyuna ¢irparak yediriniz. Et suyu kaynamaga bagladiktan sonra, agir
ateste 10 dakika daha pisirerek tencereyi atesten aliniz.

Enginarlar 4'er pargaya béliniz. Kebabi servis edeceginiz tabaklar isitiniz. Her tabaga 1 parca kizarmig hamur
koyup, Ustline kebabin etini, enginari ve bezelyeyi esit miktarlarda koyup, sosun yarisini esit miktarda dékindz.
Kalan sosu isitiimis bir sosluga bosaltip, kebabla birlikte servis ediniz.
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