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YOGURTLU ERCIYES KEBABI

200 gr biftek

200 gr kiyma

1 adet kuru sogan

2 adet sivri biber

2 adet domates

1 cay bardagi galetaun u
1 adet yumurta

2 dig sarimsak

2 su bardagi yogurt

1 adet ince tirnak pidesi
3 yemek kagig margarin
Tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz biber

1 cay kasigi kimyon

Oncelikle kiyma, baharat, sogan, sarimsak, yumurta ve galeta ununu karistirma kabina alin Yogurun ve 10 dk
dinlendirin. Diger yandan biftekleri baharat ve tuzla karistirp her tarafini ovun. Izgarada yada teflon tavada
pisirin. Koftelere de elinizle yassi sekil vererek ayni tavada kizartin. Domates ve biberleri de yagda soteleyin.
Pideleri kUip kiip dograyin 2 kasik margarinde kizartin. Yuvarlak bir borcam veya benzer bir tepsinin i¢ine alip
dag gibi yerlestirin. Sonra kizarttiginiz biftek ve kéfteleri julyen dograyin. Etleri ekmeklerin lizerini kapatacak
sekilde dizin. Domates ve biberleri yapismaz ylzeyli tavada soteleyin. Etlerin Gzerine dizin. Uzerine yogurdu
dokin. En son 1 kasik sana ekmek Ustl yag ile tozbiberi yakip Gzerine gezdirin. Sicak servis yapin.
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