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YUFKALI KEBAP

1 corba kasig tepeleme yagd

5 adet kuzu incigi

1 tath kasidi yag

7 basg iri sogan, piyaz dogranmis

5 adet orta boy domates

2 adet sivribiber

1 tath kasidi tuz

3 su bardagi su (600 gram)

Harci:

1 ¢corba kasigi tereyagd

2 adet piyaz kesilmis sogan

2 adet dolmalik biber, ¢ekirdekleri, sapi ¢ikip piyaz kesilmis
2 adet orta boy domates, soyulmus, ince dogranmig
Yufkasi:

20 gram bdrek hamuru

Kebabin hazirlanisi:

1) Bir tavaya yagi koyup kizdiriniz. Sonra incikleri ilave edip alt ve Ustl pembe bir renk alincaya kadar 3'er
dakika kizartip bir tencereye ¢ikariniz.

2) Ayrica bir tavaya 1 tath kasigi yadi ilave edip soganlari da ilave ediniz. Yakmadan karistirarak 4-5 dakika
oldirindz.

3) Domatesleri ilave ederek 3-4 dakika daha kavurunuz ve etlerin Gzerine, siyirarak dékindz.

4) Sonra sivribiberi ve tuzunu, suyunu ilave ediniz, kaynarken Gzerinde toplanan képigu kevgirle alarak atiniz.
5) Tencerenin kapagini kapatip agir agir 1 saat 20 dakika pisiriniz ve kontrol ederek atesten aliniz. Sonra
incikleri susuz olarak bir tepsiye ¢ikarip, sogutunuz.

6) Icindeki soganli harci da bir stizgece bosaltip, bastirmadan stizdiriiniz. Soganli harci ve sosunu muhafaza
ediniz.

7) Boérek hamurunu 2 mm. kalinliginda agip, Gzerine 13 santim buyUkligunde bir pasta tabagi kapatip, tabak
blyUkliginde 6 adet hamur kesiniz.

8) Incikleri pargalamadan kemiklerini ¢ikarip, her hamurun Uzerine sodanlh harci esit olarak bdltstiriniz ve
tzerlerine incikleri oturtunuz. )

9) Hamuru inci@in Ustinde iki ucundan yumurta bigiminde birlestirip, ¢cimdikleyerek sikistirip kapatiniz. Ustin(
alta getirerek tepsiye diziniz.

10) 10 dakika dinlendirip tzerine bir fir¢a ile yumurta strdlip firina veri-

Uzerinin harci:

1) Bir tavaya tereyagini koyup kizartiniz, sonra sogani ilave edip karigtirarak sarartiniz.

2) Biberleri ilave edip 3-4 dakika daha sote yaptiktan sonra domatesi koyarak 3-4 dakika daha sote ediniz.

3) Serviste, yutkaya sarili her kebabin (izerine 1 kasik harg oturtunuz.

4) Slzdurdugdinlz sosu ayri olarak veriniz.
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