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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

YOGURTLU KEBAP

500 Gr. yagsiz dana kiyma
1 Bas iri kuru sogan

500 Gr. yogurt

5 Dis sarimsak

6 Adet kebap pidesi

1 Cay bardagi siviyag

6 Adet sivri biber

9 - 10 Dal maydanoz

1 Tath kasigi tuz

1 Cay kasigi kirmizi pul biber
1 Corba kasigi salca

1 Cay kasigi karabiber

2 Gorba kasigi siviyag

# Kiyma, rende sodan, tuz ve karabiber birlikte 10 dakika yogrulur, 1 saat dinlendirildikten sonra, kéfte
harcindan ceviz blyukliginde pargalar koparilir ve parmak kalinliginda uzun kéfteler sekillendirilir.

# Kofteler elektrik 1zgarasinda piserken, kebapgi pideleri bir ka¢ parcaya kesilir ve kenarl bir tepsiye konur.
# Salca biraz sulandirilir, Gzerine 1 cay barda@i sivi yag, az tuz konur, kiiglk bir tavada sal¢canin rengi hafif
degisene kadar pigirilir.

# Bu karnigim tepside bulunan pidelerin Gzerine gezdirilir.

# Pisen kofteler, salcali pidelerin Gzerine konur.

# Koftelerin Uzerine de az tuzda ezilmis, sarimsakla karigtirlmig yogurt dokulir.

# 2 corba kasigi sivi yagin icine kirmizi biber konur ve tavada kizdinlir. Yogurdun tzerine gezdirilir.

# En son maydanozla suslenerek servis yapllir.

Not: Bu kebap kugbasi etle yapilacagi gibi, yogurda sarimsak eklemeden de hazirlanabilir.
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