2 Adet orta boy kuru sogan
500 Gr. kiyma

3 Adet yesil sivri biber

3 Adet olgun domates

1 Kahve fincani siviyag

1 Corba kasigi salca

1 Tath kasig tuz

1 Cay kasigi karabiber

5 Adet yuftka

10 Corba kasigi sit

# Soganlar yemeklik dogranir, 1sinan siviyaga katilir, pembelesene kadar pigirilir.

# Uzerine kiyma ve ince dogranmis yesil biber eklenir.

# Kiyma suyunu birakip ¢ekince, sal¢a, tuz ve karabiber eklenir.

# Salca da biraz pisince 1 adet soyulmus, ince dogranmis domates konur.

# 5 dakika da domatesle pistikten sonra ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Her yufka arti seklinde 4 parcaya kesilir.

# Birinci parga alinir, 1 kagik siitle nemlendirildikten sonra ikinci parca tsttine konur.

# Ust Uste konan Uggen yufka pargalarin kalin kenarina, stiziilerek 1 ¢orba kasigr kiymali i¢ konur,
uzunlamasina yayildiktan sonra rulo seklinde yuvarlanir.

# Rulonun bir ucundan tutulur ve kendi etrafina dolanir.

# Hazirlanan 10 adet kebap, yaglanmis tepsiye dizilir.

# 190 derece 1sitilmig firnda yarim saat pisirilir.

# Kiymadan sizulen yagli kisma, 2 adet domates rendelenir, 1 cay kasigi tuz eklenir ve domatesler yumusayana
kadar pisgirilir.

# Firindan ¢ikan yufkali kebabin Gizerine sicak olarak, domatesli sos gezdirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Arzu edilirse, Gzerine sarimsakli yogurt gezdirilebilir.
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