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>^ Manisa Bohça Kebab1
Toplam 115 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Zor ~620 kcal Açl1k bar1 10/10

Manisa bohça kebab1, kuşbaş1 etli bezelyeli harc1 ince kreplere sar1p beşamel, kaşar ve f1r1n 1s1yla k1zartan 
gösterişli ana yemektir.

Malzemeler

• 600 gr Dana kuşbaş1

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 2 adet Domates

• 2 adet Yeşil biber

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş bezelye

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2.5 su bardağ1 Un

• 3 su bardağ1 Süt

• 2 adet Yumurta

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Kaşar peyniri

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

Yap1l1ş
1. Dana kuşbaş1 eti s1v1 yağda 8 dakika mühürleyin.

2. Kuru soğan, sar1msak ve yeşil biberi ekleyip 6 dakika kavurun.

3. Domates, domates salças1, bezelye, tuzun yar1s1, karabiber ve k1rm1z1 toz biberi ekleyin.

4. Et harc1n1 25 dakika yumuşayana kadar pişirin.

5. Unun 1.5 su bardağ1, sütün 1.5 su bardağ1, yumurta ve kalan tuzla ak1şkan krep hamuru ç1rp1n.

6. Krep hamurundan 6 ince krep pişirin, her yüzünü 1 dakika tavada tutun.

7. Tereyağ1nda kalan unu 2 dakika kavurun, kalan sütü ekleyip beşameli 6 dakika koyulaşt1r1n.

8. Krepleri kaseye yerleştirip et harc1yla doldurun, kapat1p tepsiye ters çevirin.

9. Bohçalar1n üstüne beşamel ve kaşar peyniri koyup 190°C f1r1nda 15 dakika k1zart1n.

PÜF  NOKTASI



Et harc1n1 krep içine koymadan 10 dakika dinlendirmek hamurun y1rt1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Bohçalar1 f1r1ndan al1nca domates sosu ve maydanozla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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