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YOGURT SOSLU SAHAN KEBABI

6 parca dana antrkot

6 dilim pastirma

2 dis Sarmsak

1 cay bardagi sit

3 corba kagiJ! tereyagdi

1 adet kirmizi dolmalik biber
3 ¢orba kasiJi zeytinyadi
Tuz, karabiber

2 kdzlenmis patlican

2 kdzlenmis yesilbiber

3 ¢orba kasiJi sarimsakl yogurt

Etleri, zeytinyadi ve ezilmis sarimsaklarla bir kabin iginde iyice karistirin. 1 ¢ay bardagdi situ igine ekleyip etleri
bu sosun icinde 1 saat kadar bekletin. Daha sonra etleri ve pastirmalari uzun ince dilimlere kesin. Bir sahana ya
da tencereye yerlestirin. 35 dakika kadar pigirin. Kdézlenmis patlicani ve dolmalik biberi irice etlerin igine ilave
edin. Kapagini kapatip kisik ateste 20 dakika kadar pisirin. Servis yaparken Uzerine sarimsakli yogurt dékip
sicak olarak ikram edin.
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