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HAMURLU KEBAP

Yarim kg. dana kiyma

1 paket mantar (400 gr.)
2 adet orta boy kuru sogan
1 corba kasigi salca

5 ¢orba kasigi siviyag

3 adet sivri biber

4 adet orta boy domates
1 tath kasigi tuz

1 tatl kagigr karabiber
Hamur Igin;

1,5 su bardag ik su

3 corba kasigi siviyag

1 paket kabartma tozu

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Uzeri Igin;

1 kase yogurt

3 dis sarimsak

Yarim tath kasigi tuz

# Kebabin yapimina hamuru yogurarak baglanir, yogurma kabina ilik su birakilir, Gzerine tuz, siviyag eklenir.
Daha sonra unla karigtiriimis kabartma tozu ve kivam alana kadar un eklenerek ele yapismayan bir hamur
yapillir.

# Hamurun Gzeri kapatilir, 20 dakika kadar dinlenmeye birakilir. )

# Bu arada kebabin harci hazirlanir. Ince kiylmig kuru sogan yagda pembelestirilir. Uzerine kiyma katilir, suyunu
birakip ¢cekene kadar kavrulur.

# Daha sonra salga tuz ve karabiber ilave edilir. 2 - 3 dakika sonra iri dogranmig mantar katilir, 10 dakika kadar
hizli ateste pigirilir.

# Dinlenen hamur, orta buyuklUkteki firin tepsisi blytkligtnde agilir ve yaglanmig tepsiye yerlegtirilir.

# Onceden isitilmis 180 derece firnda sadece sararacak kadar pigirilir. (15 dakika)

# Finndan ¢ikan hamurun Uzerine 6nce kiymali harg yayilir, sonra yarim daire seklinde kesilmis domates
dilimleri siralanir, Gzerine az tuz serpilir, en son tohumlari ¢ikariimis ve bir ka¢ parcaya kesilmig sivri biberler
konur.

# Kebap 6nceden isitilmig 200 derece firina verilir, biberler solana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra kare seklinde kesilir,iizerine sarimsakli yogurt gezdirilir.

Not: Kebabin hamurlu kismi fazla pisiriimez, aksi halde sertlegir.
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