Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

CARDAK KEBABI

4 adet hazir yutka

2 corba kagigi tereyagi
Iciigin:

1 kg kuzu kusbasi eti

4 adet orta boy kuru sogan
Yarim tath kasi§i karabiber
1 tath kasigi tath kirmizi toz biber
1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

1 kase yogurt

1 cay bardagi aycicek yagi

1 tath kasigi kirmizi toz biber

# Oncelikle i¢ harci hazirlanir. Etler kesilerek biraz daha kiigltiliir bir tencereye aktarilir. Hig yag ilave etmeden
orta ateste suyunu birakip gekene kadar pigirilir.

# Uzerine yarim halka seklinde dogranmig kuru sogan eklenir. Sogan yumusayana kadar kavrulur. Tuz, kirmizi
toz biber ve karabiber eklenir.

# I¢ harci sogurken yufkalar hazirlanir. Her yufka sigara béreg@i yapiminda oldugu gibi 6 ¢gen parcaya kesilir.
# Yufkanin kalin kenarina yeteri kadar sogumus i¢ har¢ konur. Kalin sigara bdregi seklinde sarilir. Ucu hafif
islatilarak tutturulur. )

# Cardak kebabinin sarma islemi tamamlaninca firin tepsisine yan yana dizilir. Uzerine eritilmig, ilitilmig tereyagi
gezdirilir.

# Tepsi dnceden 1sitilimis 190 derece firina konur. Kebaplar pembelesene kadar pisirilir.Yogurt ¢irpilir, koyu
kivamdaysa az su eklenebilir. .

# Pisen kebaplar servis tabagina yerlestirilir. Uzerine dnce yogurt, sonra sivi yag ile kizdinlmig toz kirmizi biber
gezdirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Cardak kebabi Bursa'nin yoresel lezzetidir.
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