KANARYA KEBABI

Yarim kg. tavuk kugbasi

1 adet iri kuru sogan

3 adet sivri biber

2 adet orta boy domates

6 dis sarimsak

3 corba kasigi zeytinyadi

1 tatl kagigi tuz

Hamuru Igin;

2 adet orta boy patates

1 adet yumurta

1 adet kii¢ik kuru sogan

1 corba kasigi yogurt

1 corba kasigi zeytinyagi
Yarim tath kasigi kirmizi pul biber
Yarim tath kasi§i karabiber
Yarim tath kasigi karbonat
Yarim tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Kizartmak Igin;

8 ¢corba kasigi zeytinyagi

# ik islem olarak patatesler haglanir, rendelenir, yojurma kabina aktarilir. Uzerine rende sogan, yumurta,
yogurt, 1 corba kagig zeytinyagi, tuz, karabiber ve kirmizi pul biber eklenir, parmak ucuyla karigtirilir.

# Uzerine bir miktar un ve karbonat katilir, karigtiriir. Daha sonra azar azar un eklenir, orta sertlikte bir hamur
yapilir. Uzeri kapatilir, dinlenmeye birakilir.

# Bu arada tencereye 3 ¢orba kasigi zeytinyagi konur, orta ateste isininca ince dogranmig kuru sogan atilir.

# Sogan seffaflaginca tavuk kusbasi ve iri dogranmis sivri biber eklenir, harli ateste 5 dakika kadar kavrulur.
# Daha sonra kip seklinde dogranmis domates ve tuz ilave edilir, su konmadan tencerenin kapagi kapatilr,
kisik ateste yarim saat pisirilir.

# Dinlenen hamur 8 esit pargaya ayrilir. Unlu zeminde tatli tabagindan biraz kiigik ¢apta agilir.

# KucUk teflon bir tavaya 1 ¢orba kasidi zeytinyadi konur, kizica hazirlanan hamur yerlestirilir, iki yuzi pembe
renkte pisirilir. Diger kalan hamurlar da bu sekilde hazirlanir.

# Servis yapilacagi zaman tabada pismis hamur yerlestirilir, ortasina sicak tavuklu harg konur, arzu edilen
sekilde suslenir.

Not: Tavuklu yemeklerde zeytinyagi kullanilirsa tavuk eti daha yumusak olur.
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