<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TEPSIDE SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

500 gram dana etinden ¢ekilmig kiyim kiyma
Yaklasik 1 kilo arpacik sogandan biraz blyUk sogan
Bir tatl kasidi biber salcasi

Bir cay kasigi domates salgasi

Pul biber, tuz ve karabiber

Bir buguk su bardagi ilik su

3 yemek kasigi nar eksisi

Yalniz bir kere ¢ekilmis kirmizi etten elde edilen kiymanin igine tuz karabiber pul biber ekleyip iyice yogurun.
Ceviz biyukliginde pargalar alarak yuvarlayin.

Bir kgeye kofteleri koyup soganlari kabuklariyla beraber iyice yikayin.

Tam ortadan ikiye boltn. Igine kofteleri yerlestirin.

Bir buguk su bardagi ik suyun icine salgalari koyun karigtirin.

Tepsiye dizdiginiz sogan kebaplarinin Gzerine bu suyu gezdirerek dokin.

Isttilmig firnin igerisine tepsiyi koyup 45 dakika bekleyin.

Finndan ¢ikartip Gzerine nar eksisini dokerek servis edin.
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