B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TALAS KEBABI (YUFKA)

Ergun Kdknar

4 adet yufka

500 gr. yagdsiz kugbasi koyun eti
4 bas sogan

5 ¢orba kasiJi kati yag

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi biber

1 cay bardag et suyu

1 adet yumurta

Soganlari halka halka kesiniz. Bir kagik katiyag icinde pembelestiriniz. Kugbasgi etleri ilave edip, iyice pisiriniz.
Tuzunu biberini ekip bir kenarda bekletiniz. Yufkayi genig bir yere yayiniz. Uzerine yag: eritip firgayla her yanina
yadi suriinlz. Ikinci yufkayi Uzerine kapatiniz. Bu yuftkanin da iyice her yanini yaglayiniz. Yagladiginiz yufkalari
dorde kesiniz. Her parganin igine bir miktar kavurdugunuz etten koyunuz. Yufkalari dikdértgen sekli vererek
katlayip, bohgalayiniz. Uzerine yumurta sarisi siirlip, yaglanmig tepsiye dizerek, firinda altini Gstiind altin sarisi
renk alincaya kadar kizartiniz. Ikinci grubu da ayni sekilde hazirlayip pisiriniz. Talas kebabini firindan alinca
Uzerine sicak et suyu dokip ikram ediniz. Ayrica bu kebap evde agacaginiz kalin bir yufkayla da yapilir. O
zaman firinda degil bir sahanda et suyu iginde kapagi kapali olarak pigirilir.

Not: Yufkayl sahana yaymadan énce, et suyunda haglarsaniz, degisik bir lezzet elde edersiniz.
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