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TEPSI KEBABI (SiNi)

2 adet orta boy sogan

2 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz

Yarim tath kasigi biber salgasi
Yarim tatl kasigi domates sal¢asi
Yarim kahve fincani su

3 dilim ekmek ici

2 ¢orba kagigi margarin

2 cay kasig! tuz, karabiber, kimyon, pulbiber
Uzeri icin;

2 adet domates

2 adet yesil biber

Oncelikle derin bir yogurma kabina; kiymay1, gok ince yemeklik dogranmis sogani, (veya rende sogani suyu
sikilacak) koyun. Uzerine ¢ok ince kiyllmig maydanozlar pirin¢ tanesi dogranmis sarimsagi, salgalar ve suyu
koyarak yogurun.

Tuzu, karabiberi, pulbiber ve kimyonu da ilave ederek tim malzemeleri sikica yodurun.

Simdi de firina dayanakli orta boy ve kenarlar yliksek bir kabi sana kase yagiyla yaglayin.

Hazirladiginiz kéfte harcini bastirarak kabin altina yayin.Uzerine halka seklinde incecik dilimledigimiz
domatesleri yerlestirip arada kalan bosluklara da kalem seklinde dogradiginiz sivri biberleri yerlestirin. Yaklasik
5 dakika 6nceden isitilmis 175 derece alt-tst konuma ayarli firinda en az 40 dakika pisirip firndan ¢ikarin. Hafif
ihyinca dilimleyip servise sunun.
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