>ET YEMEKLERI

Manisa Bohca Kebabl

Toplam 115 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 60 dk 6 kisilik Zor ~620 kcal Aclllbar10/10

Manisa bohca kebablkusbasZktli bezelyeli harcince kreplere sarlpesamel, kasar ve flrislykd zartan
gOsterigli ana yemektir.

Malzemeler
* 600 gr Dana kugbasl
1 adet Kuru sogan
2 dis Sarlmsak
* 2 adet Domates
* 2 adet Yesil biber
¢ 1 su bardagHaslanm§ bezelye
* 1 yemek kasiDomates salgasl
* 3yemek kas@IS1whg
« 2.5 su bardagln
3 su bardagsut
¢ 2 adet Yumurta
* 3yemek kas@iTTereyagl
¢ 1 su bardagXKasar peyniri
e 1.5 tatikas@TTuz
* 1 cay kasf@iKarabiber
* 1 cay kas@i K1rmiaz biber

YapH¥1
1. Dana kusbasZkti slyhgda 8 dakika muhurleyin.

2. Kuru sogan, sarlmsakre yesil biberi ekleyip 6 dakika kavurun.

3. Domates, domates salcaslbezelye, tuzun yarlskarabiber ve klrmiaz biberi ekleyin.

4. Etharcl?b dakika yumusayana kadar pisirin.

5. Unun 1.5 su bardaglsitin 1.5 su bardaglyumurta ve kalan tuzla akgkan krep hamuru ¢1rpln.
6. Krep hamurundan 6 ince krep pisirin, her ylizini 1 dakika tavada tutun.

7. Tereyaglnd&alan unu 2 dakika kavurun, kalan suti ekleyip besameli 6 dakika koyulastlrln.

8. Krepleri kaseye yerlestirip et harclylaloldurun, kapatlpepsiye ters gevirin.

9. Bohcalarlnistiine besamel ve kasar peyniri koyup 190°C flrinddb dakika k1lzartln.

PUF NOKTASI



Et harclrktep icine koymadan 10 dakika dinlendirmek hamurun ylrtlimasizaaltlr.

SERVIS ONERISI

Bohcalar¥lrindatlncalomates sosu ve maydanozla slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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