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TALAS KEBABI

Yarim koyun eti

2 su bardagi un

Hazirlanmig yirek yagdi

2 blyUk bas kuru sogan

2 adet yumurta

1 kasik yag

Karabiber, maydanoz ve Tuz ve arzu edilirse baharat.

Yagsiz ve sinirsiz et, piyaz sodani keser gibi ince keserek hazirlanir. Bir kap i¢ine bir kasik yag, et ve tuz atilir,
hafif ateste agzi kapanarak yavas yavas pisirmeye devam edilir. Eti yari pismis iken iki sodan, piyaz sogani gibi
dogranir, ete katilir, beraber hafif su ile pigirilir suyunu ¢ekip pistikten sonra atesten alinir, stizgece konur,
slizgegten gegen salga bir tarafa ayrilir. 300 gram undan yagl hamur regetesinde oldugu gibi hazirlanan hamur
islemi uygulanir, hamur agilacak yere hafif zeytinyagdi strtlir. Hamur tahta Gzerine konur, merdane ile ileri geri
bir santim kalinhdinda acilir, dérde kesilir, sogumus, blzilmUs biberi ve maydanozu her seyi tamam dért parca
hamurun Uzerine konur bohga gibi sarilir, tepsiye yerlestirilip Gzerine yumurta stirme fircasiyla yumurta sarisi
sUrdldr. Orta atesli firinda pisirilir. Servis edilecedi zaman sicak salga ile yenir.
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