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YOGURTLU KEBAP

900 gram koyun eti

3 adet ince kebapgi pidesi

100 gram tereya@i ya da margarin (5 ¢orba kagidi)
250 gram domates (2 orta)

Tuz

USTUNE:

500 gram yogurt

150 gram domates (1 blyUk)

1 Kebapci pidesi denen ince ve uzun (g pideyi kdmdr atesinin Ustlindeki 1zgaraya yerlestirerek, pideleri birer
taraflar iyice 1sindiktan sonra diger taraflarini gevirmek suretiyle pidelerin, her iki taraflarinin da iyice isinmalarini
ve yumusamalarini saglamali, sonra bu pideleri iki ya da Uger santim en ve boyunda dért kdse kiiclk parcalara
dogradiktan sonra, bunlari igi iyice isitilmig blytk bir tabagin icine almali ve Ustlerine de kararmadan, az
kizdinimig 5 silme ¢orba kasigi tereyaginin yarisini ilave ederek, pideleri tabak iginde, sbyle bir karistirdiktan
sonra, tabadi ates Ustl gibi sicakca bir yere oturtmak suretiyle bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra, 6nce Ustlnitn ince zar gibi derisi soyulmus, irice findik blyUkliginde pargalara dogranmig ve Ustlerine
birer gorba kasigi sodan suyu ile zeytinyag ilave ederek iki saat kadar dinlendirilmig, tuzlanmis ve yarimsar
parmak ara ile sislere dizilmek suretiyle hazirlanmis, sis Gzerindeki 900 gram koyun etini hemen harlica, fakat
alevli olmayan odun kdmUrU atesinin asagi yukari dért bes parmak yiksekliginde bir yerine yerlestirmeli ve
etlerin 6nce bir, sonra diger taraflari kizarincaya kadar bunlar asadi yukari 4 - 5 dakika arasinda pisirmeli ve
kebaplar pismekte iken dider taraftan da yine 6nceden kabuklari soyulmus ve kiguik pargalara dogranmak
suretiyle hazirlanmig, tava ya da sahan igindeki iki orta biyUkllkte ve cok olmus domatesi de derhal atese
oturtarak, domatesler ancak sularini salip da ezik bir hal alincaya kadar asagi yukar 2 dakika az pismeye
birakmalidir.

3 Et ve domatesler pisince: 6nce salca halindeki domatesi alarak, bunu esit bir sekilde tabaktaki pidelerin
uUstlerine ilave etmeli, domateslerin Ustline de iyice dévilmus, 500 gram yogdurt gezdirdikten sonra yogurdun
Ustline de diizgln bir sekilde sis kebaplarini yerlestirmeli ve yine bunlarin Ustlerini de yakmadan kizdiriimis olan,
kalan Trabzon ya da margarin yagini gezdirdikten sonra, kebabin etrafina da ikiye bélinmus ve hafifce atese
gOsterilmek suretiyle az pisirilmis olan domatesleri yerlestirmeli ve yogurtlu kebabi hemen servis yapmalidir.
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