&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TEPSI KEBABI (HATAY)

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Kofte ici icin :

1 kg az yagl dana kiymasi

2 ¢orba kasiJi aci toz biber

1 cay kagigi kimyon

Usti igin:

3 adet domates

3 adet patates

5 adet yesil biber

3 corba kasig domates salcasi
100 g tereyadi

Kiyma rendelenmis sogan , kimyon , tuz ve aci toz biberle (aci sevenler daha fazla koyabilir) yogrulur. Yogrulan
kiyma yuvarlak tepsi icine konup 1 cm kalinliginda yayilir.

Kiymanin Ustlne halkalar seklinde kesilmis domates , patates ve saplari , tohumlari ¢ikarilan biberler dizilir.
250 cl (1 su bardagdi) suyun icinde salca eritilip kiymanin Gzerine dékulUr.

Tereyadi kl¢Uk pargalara boltnerek kiymanin Gzerine konulur.

Daha 6nceden 200 0C[?lde isitiimig firinda 40- 45 dakikaya yakin pigirilir.

Pilavla servis yapllir.

Not: Kéfte tamamen suyunu ¢ekmis olmalidir. Kéfte Uzerine yerlegtirilen garnitirlerin sekilleri bozulmamig
olmalidir. Kéfte garnitiri pilav, parlak ve diri gérinimde olmali, yapisik lapa gibi olmamalidir.

Fotograf "beyhude sonkan" tarafindan génderildi. 22.12.2018
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