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>X Hatay Tepsi Kebab1
Toplam 57 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 32 dk 6 kişilik Orta ~390 kcal Açl1k bar1 8/10

Hatay tepsi kebab1, kuzu k1yma, biber, soğan, sar1msak, maydanoz ve salçay1 tepsiye yay1p f1r1nda pişiren 
lahm-1 sini usulüdür.

Malzemeler

• 700 gr Kuzu k1yma

• 1 adet Soğan

• 2 adet Kapya biber

• 3 adet Yeşil biber

• 5 diş Sar1msak

• 0.5 demet Maydanoz

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 adet Domates

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Soğan, biber, sar1msak ve maydanozu çok ince k1y1n.

2. K1yma, sebzeler, salça, tuz ve karabiberi 5 dakika yoğurun.

3. Harc1 yağlanm1ş yuvarlak tepsiye 1.5 cm kal1nl1kta bast1rarak yay1n.

4. Üzerine domates dilimleri ve küçük tereyağ1 parçalar1 yerleştirin.

5. Kebab1 200°C f1r1nda 30 dakika kenarlar1 k1zarana kadar pişirin.

6. F1r1ndan ç1k1nca 5 dakika dinlendirin, et suyu geri toplans1n.

PÜF  NOKTASI

Sebzeleri çok ince k1ymak kebab1n suyunu tepsi içinde tutar ve kuru kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak pide, sumakl1 soğan ve közlenmiş biberle tepsiden servis edin.

Alerjenler

Süt
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