—

"
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YOGURTLU KEBAP

500 gr iki defa ¢ekilmis kiyma

Yarim bayat ekmek

Yarim demet ince Kiyilmis maydanoz
1 adet rendelenmis kuru sogan
Yarim cay kasigi kara biber

Yarim ¢ay kasigi kimyon

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz

1 adet bitln yumurta

2 adet kebapgi pidesi veya bir adet ramazan pidesi
1 fincan sivi yag

4 kasik tereyagi

Yeteri kadar kirmizi biber

4 adet domates

8 adet sivri biber

50 gr yogurt

Once kiymayi bir tepsiye koyun ve icine yumurtayi, tuzu, karabiberi kimyonu, ekmegi (islayip suyunu siktiktan
sonra) maydanozu, rendelenmis kuru sogani, koyup karistirin.

Kiymayi iyice yogurup 12 santim uzunlugunda sis kéfte yapin. Daha sonra pideyi kii¢ik kusbasi dilimler
seklinde dograyip gukur yemek tabaklarina koyup Gzerine yogurt ilave edin.

Kofteleri izgarada veya teflon tavada kizarttiktan sonra tabaklara servis edin. Uzerine tereyadi veya kirmizi biber
eritip koyun.

Bir baska tavada domates ve biberleri hafif pisirerek yodurtlu kebabin lizerine koyup susleyerek servis yapin.

ML® Yogurtlu Pide icin tiklayin
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