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TALAS KEBABI

Gulhan Kara

4 Adet Milféy Hamuru

400 Gr. Kuzu Kugbasi

1 Adet Kuru Sogan

60 Gr. Margarin veya Tereyadi
1 Adet Kip Dogranmis Havug
1 Adet Kip Dogranmig Kabak
100 Gr. Bezelye

100 Gr. Mantar

Tuz

Karabiber

1 Adet Yumurta

1 Gorba Kasig Gorek Otu

Sotelik dogranmis etleri kizgin tavada suyunu salip gekene kadar kavurun. Uzerine biraz su ekleyip orta ateste
yumusayana kadar pigirin.

Mantarlari ve sogani kiicUk ki¢uk dograyin. Yagi tavada eritip sebzeleri ilave edin ve kavurmaya baglayin. Tuz,
biber ilave edip sebzeler pisince ete ilave edip bir tagim beraber pisirin.

Milfdy hamurunu merdane ile biraz agarak genisletin. Ortasina sebzeli etli karisimi koyup hamuru bohga
seklinde veya U¢gen seklinde katlayip kapatin. Tepsiye dizip Uzerlerine ¢irpiimis yumurta strtin. Gorek otu
serpip 180 derece firinda Uzerleri kizarincaya kadar yaklasik 20 dakika pigirip servis yapin.
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