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TALAS KEBABI

10 adet milféy hamuru
200 gr konkése domates
1 demet maydanoz

250 gr sogan

3 yemek kasigi sana yagi
250 gr kuzu eti

1 gr yumurta sarisi

2 yemek kasigi un

Donmus milféy hamurunu ¢dzllmeye birakin. Sana[?ly! orta ateste eritin. Yag kizinca kuzu etini ilave edip sik sik
karistirarak etler sularini birakip tekrar ¢cekinceye kadar sote edin. Sodani ilave edip karistirin ve tencerenin
kapagdini kapatip 15 dakika pisirin. Konkase domatesi ekleyin. Tuz ve biberi ilave edip, 10 dakika daha agir
ateste pisirin. Tenceredeki malzemeyi bir tel slizgegten gecirerek pisme suyunu kiiglk bir kaba aktarin ve
maydanozu ilave edip karistirin. Harci bir kenarda sogumaya birakin. Firininizi 220°C[?lye getirip isitin. Milfoy
hamurlarini hafifge unlanmig bir tezgahin Gzerine yerlestirin. Ortalarina sizilmis ve sogumus harci esit
miktarlarda koyun. Hamurun uclarini hafif¢e birbiri Gzerine bindirerek bir zarf gibi kapatip, ters gevirerek tepsiye
dizin. Bir firga ile (izerlerine hafifce sulandiriimig girpilmis yumurta sarisini stiriin. Tepsiyi 6nceden 220°C[?lye
getirilip 1sitilmig olan firina sirlp, talas kebaplarinin Gzeri altin sarisi bir renk alincaya kadar, yaklasik 5 dakika
220°C[?lde pisirin. Firin sicakhigini 170° C[2lye disiriin ve kebabi 30-40 dakika daha pigirin. Talas kebaplarini
dekoratif bir bicimde kesip, 6nceden isitiimig tabaklara yerlestirin. Stizdiginiz har¢ suyunu isitarak yanina sos
olarak ilave edip sicak olarak servis yapin.
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