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TALAS KEBABI

1/2 kilo koyun eti
2 adet yumurta
2 bas sogan
Borek yadi
Karabiber

Oteki baharatlar
2 su bardagi un
Tuz

Bu yemek igin alaca@iniz etin yagsiz ve sinirsiz olmasina dikkat edin. Once bu eti ince ince keserek hazirlayin.
Bir kabin icine bu etleri, bir kasik yag ve tuz koyup pisirmeye baslayin. Et yan pismis duruma gelince soganlari
kiyip ete katin, biraz su ekleyip yine pisirin. Pistikten sonra (iyice suyunu ¢ekince) malzemeyi alip stizgecten
gecirin. 2 su bardagi undan hazirlayacaginiz hamuru agin, (hamur agmadan énce, agacaginiz yeri zeytinyagiyla
hafifge yagdlayin). Yaklasik bir santim kalinhdinda actiginiz hamuru 4 esit parcaya ayirin. Tim malzemeyi bu
hamurlarin orta yerine koyduktan sonra hamuru, bohga gibi birlestirin. Bunlari bir tepsiye koyup, Ustlerine
yumurta sarisi sirdikten sonra, pismeye birakin.

Pistikten sonra hemen servis yapinayin. Bir bagka kapta sicak sal¢a hazirlar ve talas kebabinizi servis yaparken
Ustlerine daha énce sizilen et suyunu ddkerseniz, yemeginizin lezzeti ¢ok artar.
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