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TEPSI KEBABI
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350 g ¢ig koftelik kiyma

4 su bardag! kéftelik ince bulgur
2 yemek kagsigi un

1 sogan

2 yemek kagsidi kirmizi toz biber

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

30 g tereyagi

I¢ harciigin:

500 g yagh kiyma

3 sogan

30 g tereyadi

1 su bardag ceviz igi

Yarim su bardagi Antep fistigi igi
Tuz

Karabiber

Yenibahar

Uzeri igin:

Ince kiylmig maydanoz

Koftenin dis harci icin ¢ig koftelik kiyma, ince bulgur, un, rendelenmis sodan, kirmizi toz biber, tuz ve karabiberi
bir kasede karigtirip iyice 6zdeslesinceye kadar yogurun. Kéftenin i¢ harci i¢in soganlarin kabugunu soyup kiyin.
Kiymay! tereyaginda hafif soteleyin. Sogani ekleyip sotelemeye devam edin. Karabiber ve yenibahar ile
tatlandirin. Kiymayi ocaktan alip iri kirilmig ceviz ve Antep fistigi ekleyin. Harci ilinmaya birakin. Koftenin dis
harcinin yarisini, hafif yagladiginiz 30-35 santim ¢apinda bir tepsiye elinizle bastirarak yayin. Uzerine i¢ harci
ekleyip kasigin tersiyle Uzerini duzeltin. Kalan bulgurlu harci da yayarak yine kasigin tersiyle diizlestirin, elinizle
iyice bastirin. Keskin bir bigagi soguk suya batirarak tepsideki kebabi baklava dilimi geklinde kesin. Tereyagini
eritip koftenin tizerine stiriin. Onceden isitilmig 200 derece firinda 30-35 dakika pigirin. Kebabin yumusak olmasi
icin firndan c¢ikardiktan sonra tzerine biraz su serpip tepsinin Ustinu kapatin. Ince kiyilmig maydanoz ile
sUsleyerek sicak servis yapin.
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