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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KIYMALI KEBAP

500 gr. yemeklik dana kiyma

3 Su bardagi yogurt

8 Dis sarimsak

4 Adet kebapgi pidesi

3 Corba kasigi aycicek yagi

2 Tath kasigi toz tath kirmizi biber
1 Tath kasigi tuz

Yarim tatl kasig1 karabiber
Uzeri Igin;

1 Cay bardagi aycicek yagi

1 Tatl kasigi tereyagi

1 Tath kasigr aci kirmizi pul biber
8 - 10 dal maydanoz

# Tavaya 3 ¢corba kasiJi aycicek yagi konur, 1sininca kiyma eklenir, srekli karigtirarak kiymanin tane tane
olmasi saglanir.

# Kiyma sulaninca yarim tath kasigi tuzla dévilmis sarimsak aktarilir, ocak biraz kisilir, toz kirmizi biber,
karabiber ve tuz ilave edilir, pisene kadar karistirilir.

# Baska bir tavaya 1 ¢ay bardagi aycicek yagi, tereyadi, kirmizi pul biber konur, orta ateste kizmaya birakilir.
# Yogurt cukur bir kaba alinir, yarim tath kasigi tuzla iyice cirpilir.

# Kebabgi pidesi kesme seker gibi kiip kiip dogranir, diiz bir yemek tabagdina yerlegtirilir.

# Piden in Gzerine sirasiyla; 1 ¢orba kasidi kadar kizdirlmig yag, ¢irpiimis yogurt, kavrulmus kiyma konur.

# Kiymanin da Uzerine tekrar, bir gcorba kasigi kizdirlmis yagd gezdirilir, kiyilmis maydanoz serpilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Kiyma ve et hizli ateste kavrulursa, suyu i¢inde kalacagi i¢in daha lezzetli olur.
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