2 Adet yuftka

600 Gr. kuzu kugbasi

2 Adet kuru sogan

4 Adet sivri biber

1 Corba kasigi salca

5 Corba kasiJi siviyag

Yarim cay kasigi kirmizi pul biber
1,5 Tath kasi§i tuz

1 Cay kasigi karabiber

Yufka icin 4 corba kasigi siviyag

# 5 Corba kasidi yagd tencereye konur, orta ateste isininca et eklenir, tencerenin kapagi kapatilir.

# Et suyunu birakip ¢ekince, ¢cok ince dogranmis kuru sogan, 2 cm. uzunlugunda dogranmis biber eklenir.
# Sogan pisince salga, kirmizi biber, karabiber ve tuz katilir karigtirilir, 5 dakika daha pisirilir, ocaktan alinir.
# Tezgahin Uzerine birinci yufka yayilir, 2 corba kasigi siviyag ile yagdlanir, Gzerine ikinci yufka konur.

# 1 corba kasigi siviyag ile firin tepsisi yaglanir, kenarlar sarkacak sekilde yufka tepsiye yerlestirilir.

# Yufkanin Uzerine sogumus et konur ve yayilir.

# Etlerin Gzerine, sarkan yufkalar boh¢a gibi toplanir, Gst kisminda kalan yutkalar, 1 ¢orba kasigdi siviyag ile
yaglanir.

# 190 derece firina verilir, yufka pembelesene kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikinca, kebap kek gibi ters cevrilip kesilerek servis yapllir.

Not: Tepsi kebabi tavuk ya da hindi eti ile de hazirlanabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/tepsi-kebabi-vt150
http://www.tcpdf.org

