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YUVA KEBABI

500 gr Banvit Hindi Kalga Kugbas! (2[2lye kesilmis)

6 adet canak enginar (temizlenmis)

7 corba kasigi zeytinyagi

1 adet blyUk boy sodan (ince kiyllmig)

150 ml su (kaynar)

1 adet limonun suyu

4 adet mantar (dilimlenmis)

1 adet sivribiber (ince kiyilmisg)

1/2 demet dereotu (ince kiyllmig, stslemek i¢in ayriimig)
3 corba kasig kasarpeyniri (rendelenmis)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Zeytinyagindan 5 gorba kasigi ayirin. Kalan zeytinyagini isitip sogani katin. Orta ateste karistirarak
yumusayincaya kadar yaklasik 2-3 dak. soteleyin. Etleri ekleyin ve hizli ateste karigtirarak 3-4 dak. pigirin.
Etlerin Gzerine suyun yarisini gezdirin, atesi kisin ve etler yumusayincaya kadar yaklagik 10 pigirin.

Enginarlar kalin dipli yayvan bir tencereye yerlestirin. Limon suyu ve kalan zeytinyagini ¢irpip enginarlarin
Uzerine gezdirin ve kisik ateste enginarlar hafif yumusayincayincaya kadar 15 dak. pisirin. Enginarlari yaglanmig
firn kabina alin.

Et, mantar, sivribiber, dereotu, kasarpeyniri, tuz ve karabiberi harmanlayin. )

Etli harci enginarlarin ortasina paylastirin. Kalan suyu enginarlarin arasina gezdirin. Onceden isitilmig 180°C
firnda peynirler eriyinceye kadar yaklagik 15 dak. pigirin.

Uzerlerine dereotu serperek servis yapin.
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