—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TALAS KEBABI

1 adet ¢irpilmig yumurta

Hamuru igin:

1,5 bardak ekstra un (400 gram)

1/2 ¢orba kasigi tuz

1/2 ¢orba kasigi limon suyu

1 bardak soduk su (200 gram)

1/2 kahve fincani rafine yag

Hamuru sarmak igin:

400 gramlik margarin (béreklik)

1 bardak un (100 gram)

Iciigin:

4 corba kasigi yag

500 gram but veya koldan dogranmis, sinirsiz, kuzu (veya koyun) eti
10 adet orta boy sodan, piyaz dogranmis
Az tuz

Az karabiber

1 bag kiyilmig maydanoz

1) Yagi kicUk bir tencereye koyunuz, orta ateste yag iyice kizinca eti ilave edip zaman zaman karistirarak
etlerin kendi birakacagi suyu ¢ekinceye kadar kavurunuz.

2) Sonra sogani ilave edip bir kere karistirdiktan sonra tuz ve biberini koyarak tencerenin kapagini kapatiniz.

3) Atesi biraz daha azaltiniz ve soganlar kendi birakacagi suyu ¢ekinceye kadar zaman zaman karistirarak 15
dakika pisirip atesten aliniz. Maydanozunu ilave ederek soguyunca kullaniniz.

4) Yagi hamura sarmadan 6nce, 100 gram unun Gzerine 400 gram margarin, her tarafi hafif vurularak, un yaga
tamamuyla yedirilir. (Bylece, suyu alinan yag, sicak yerde de yumugamaz ve daha rahat ¢aligma imkéani verir.)
Mermerin Uizerine kalan unu eleyip ortasini havuz gibi aginiz. Igine tuz, limon suyu, soguk su ve énceki yagl unu
ilave edip, kuvvetli yogurarak top gibi bir hamur yapiniz.

5) Hamurun tam ortasindan, karsilikli yar kalinligina kadar bigakla keserek dért kulak meydana getiriniz ve
Uzerine 1slatilip sikilmig bir bez drterek yarim saat dinlendiriniz.

6) Sonra, alt ve Ustlne hafif un serperek, yalniz yarilmis kulak bigimi hamurlari merdane ile her birisini kendi
yOnunde olmak Uzere 1,5 santim kalinliginda aginiz. Hamurun ortasina dokunmayiniz.

7) 400 gram margarini, masaya vurarak hafif yassiltilmis ve yumusatiimis olarak kalip gibi hamurun tam ortasina
yerlestiriniz. Kulak bigimi hamur uclarini karsilikli olarak evvela birini yagin Gzerine muntazam kapatiniz.

8) Sonra alt ve Ustlne hafif un serperek 1 santim kaliniginda, genisliginden t¢ misli uzun olarak hamuru bir
merdane ile dizgince a¢iniz. Hamuru 60 santim kabul edelim, 20 santimlik bir ucunu hamurun tzerine katlayip,
karsida kalan 20 santimlik ucu da katlanmig kismin tizerine katlayiniz ve Uzerine islatilip sikilmig bir bez kapatip
30 dakika serin bir yerde dinlendiriniz.

9) Sonra, ayni hamuru yarim santim kalinliginda uzunlamasina aginiz ve yine 60 santim uzunlugunda kabul
ederek, bu sefer kargilikli 15'er santimlik uclarini hamurun tam ortasinda birlestirerek katlayiniz ve yine tam
ortadan katlanmig ucun birisini digerinin UGzerine katlayip, Gzerine sikiimis 1slak bez érterek 30 dakika
dinlendiriniz.

10) Bérek hamurunu 2 milim kalinhdinda dizgin ve késeli aciniz; hamuru edildigi gibi aginiz ve bu defa 12x12
santim kesiniz.

11) Hamurlarin tam ortasina esit olarak harcini yerlestiriniz ve hamurun uglarini harcin tam tzerinde hafif
birbirlerinin Gzerlerine bindirerek dort kdse bir zarf gibi kapatiniz; altlist ¢evirerek bir tepsiye diziniz.

12) Yumurtalayip iyi kabarmasi igin ilk 8 dakika hizli firnda, sonra orta hararetli firnda kontrol ederek 20 dakika
daha pisirip 1 kisiye 1 adet olarak servis yapiniz.
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