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<ú Nevşehir Testi Kebab1
Toplam 130 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 95 dk 5 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 9/10

Testi kebab1, kuzu eti, arpac1k soğan, domates, biber, sar1msak ve tereyağ1n1 kapal1 testide uzun süre pişiren 
Kapadokya yemeğidir.

Malzemeler

• 1 kg Kuzu kuşbaş1

• 500 gr Domates

• 500 gr Arpac1k soğan

• 6 adet Yeşil biber

• 20 diş Sar1msak

• 120 gr Tereyağ1

• 1.5 su bardağ1 Un

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Maya

• 1 çay bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Kuzu etini iri kuşbaş1 doğray1p tuz ve karabiberle ovun.

2. Domatesleri küp, biberleri halka doğray1n.

3. Et, sebze, sar1msak ve tereyağ1n1 testinin içine yerleştirin.

4. Un, maya, su ve tuzla sert kapatma hamuru yoğurun.

5. Testinin ağz1n1 hamurla hava almayacak şekilde kapat1n.

6. Testiyi 200°C f1r1nda 90 dakika pişirin.

7. 10 dakika dinlendirip dikkatle k1rarak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Testinin ağz1n1 hamurla kapatmak buhar1 içeride tutar ve eti kendi suyunda yumuşat1r.

SERVIS  ÖNERISI

Testiyi masada k1r1p lavaş, köz biber ve pirinç pilav1yla servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten
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