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ICLI KEBAP

1 kilo orta yagli kiyma

1 adet iri kuru sogan

4 adet orta boy domates
I¢icin:

2-3 adet biber

1 su barda@i rendelenmis kasar
Yarim tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Garnitdr igin:

3 adet patates

3 corba kasigi kadar zeytinyagi
1 tath kasigi tuz

# Kiyma, rendelenmis sodan,tuz ve karabiber bir kaba konur 3-4 dakika yogrulur. Buzdolabina konur 20 dakika

dinlendirilir.

# Bu arada domatesin kabuklari soyulur ufak dogranir. Biberlerin tohumlari ¢ikarilir ince kiyilir.

# Dinlenen kiyma streg filmin Uzerinde, parmak uglariyla dikddrtgen sekide acilir.

# Ylzeyine sirasiyla rendelenmis kasar, biber, domates konur. Malzemelerin (izerine hafifge bastirilir.
# Streg film yardimiyla rulo yapilir. EK yeri alta gelecek sekilde yagh kagit serilmig tepsiye yerlegtirilir.

# Uzerine biraz zeytinyadi surdlUr.

# Kebabin kenarlarina kizartmalik dogranmig patates konur. Uzerine tuz serpilir, zeytinyagi gezdirilir.
# Kebap 6nceden isitilmig 200 derece firina verilir, Yaklasik 40 dakika pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 10 dakika sonra parmak kaliniginda dilimlenir.
# Patates garnituriyle beraber servise sunulur.

Not: i¢li kebabin (izerine siiriilen zeytinyad: catlamasini engeller.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/icli-kebap-vt1407
http://www.tcpdf.org

