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KASE KEBABI

6 adet kare milféy hamuru
750 gr dana kugbasi

2 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

Yarim kg mantar

1 su bardag konserve bezelye
1 corba kasigi salca

1 cay bardag siviyag
Yarim tath kasigi karabiber
1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

1 su bardagi rende kasar

# Milféy hamurlari unlu zeminde, merdane yardimiyla agilarak biraz buyatGldr.Firin 1sisina dayanikli firin
kaselerinin tersi sivi yagdla yaglanir. )

# Acilan milféy hamurlari ters duran kaselere kaplanir. Bu vaziyette kaseler, tepsiye siralanir. Onceden isitilmig
190 derece firinda kizarana kadar pisgirilir.

# Bu arada i¢ malzeme hazirlanir. Tencereye yag birakilir. Kizinca et eklenir ve suyunu birakip gekmeye
baslayana kadar pisirilir.

# Sonra Uzerine yanm daire seklinde dogranmis sogan eklenir ve yumusayana dek pisirilir.

# Daha sonra iri dogranmig biber, ince kiyllmis sarimsak, salga ilave edilir.

# Yaklasik 5 dakika sonra kusbagsi dogranmis mantar katilir, 10 dakika kadar kadar pisirilir.

# Son olarak bezelye, tuz ve karabiber eklenir, kisa stre sonra atesten alinir.

# Pisen milféy hamurlar kaseden ¢ikarilir. Yaglamig firin tepsisine dizilir.

# Iclerine sogumus, etli i¢ paylastirilir. Uzerlerine kasar serpilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firinda kasar peyniri eriyene kadar pisirilir.

Not: Bu kebap milféy hamuru kullanmadan, kaselere doldurarak da hazirlanabilir.
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