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>i Bursa K1rde Kebab1
Toplam 130 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Orta ~610 kcal Açl1k bar1 9/10

K1rde kebab1, küçük yufka katlar1n1 et suyuyla yumuşat1p üstüne salçal1 kuzu eti ve yoğurt koyan Bursa kökenli 
doyurucu bir kebapt1r.

Malzemeler

Et için

• 800 gr Kuzu kuşbaş1

• 1 adet Kuru soğan

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 su bardağ1 S1cak su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 4 adet Yufka

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 2 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Kuzu etini tereyağ1n1n yar1s1nda 10 dakika mühürleyin.

2. Soğan1 ince doğray1p ete ekleyin ve 5 dakika kavurun.

3. Domates salças1, tuz ve karabiberi ekleyip 2 dakika çevirin.

4. S1cak suyu ekleyip eti 40 dakika yumuşayana kadar pişirin.

5. Yufkalar1 küçük kareler kesip tavada 4 dakika hafif k1zart1n.

6. Yufkalar1 az et suyuyla 1slat1p servis tabağ1na katmanlay1n.

7. Üstüne et, sar1msakl1 yoğurt ve pul biberli tereyağ1 koyup servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkalar1 et suyuyla k1sa 1slatmak taban1 diri tutar, uzun beklerse hamurlaş1r.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt, biberli tereyağ1 ve köz domatesle servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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