
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Erzurum Cağ Kebab1 Ev Usulü
Toplam 785 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 5 kişilik Zor ~520 kcal

Ev usulü cağ kebab1, ince kesilmiş kuzu etini soğan ve yoğurtlu marinatta bekletip şişte yüksek 1s1da k1zartan 
Erzurum klasiğidir.

Malzemeler

• 900 gr Kuzu but

• 0.5 su bardağ1 Yoğurt

• 0.5 su bardağ1 Soğan suyu

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 5 adet Lavaş

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuzu etini ince uzun dilimler halinde kesin.

2. Yoğurt, soğan suyu, yağ ve baharatla eti 12 saat marine edin.

3. Etleri metal şişlere s1k1 olmayacak şekilde dizin.

4. Şişleri mangalda veya 220°C 1zgara f1r1nda 20-25 dakika çevirerek pişirin.

5. Pişen yüzeyleri ince kesip lavaşla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti en az 12 saat marine etmek cağ kebab1n1n liflerini yumuşat1r.

SERVIS  ÖNERISI

Lavaş, sumakl1 soğan ve köz biberle şişten s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten
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