Ali Pasa Kebabi

Malzemeler (4-6 kisilik)

3 yemek kasig1 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
3 adet yufka

300 gr. minik dogranmis kuzu kusbasi et

1 adet ince dogranmis sogan

1 yemek kasigi salca

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasligl tuz

2 su bardagi (400 ml) su

Uzeri icin :

2 yemek kasigi ( 70 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

Servis icin :
1 kase sarimsakli yogurt

Hazirlanisi :



Teremyag Gurme Kaymakli’'mizi eritip igine soganlarimizi ekleyip kavuruyoruz.
Soganlarimiz hafif¢e kavrulduktan sonra igine etlerimizi ekleyip kavurmaya
devam ediyoruz. En son salcamizi ekleyip biraz daha kavurduktan sonra icine
Olglll suyumuzu, tuz ve karabiberimizi ekleyerek 15 dk daha pisirip ocaktan
aliyoruz. Tel stizgecin icine alip suyunu ve etlerini birbirinden ayiriyoruz ama
suyunu sakliyoruz. Daha sonra kebabimizin (izerine sos olarak kullanacagiz.

Yufkalarimizi 8 esit parcaya ayirip her bir parcaya etli karisimi paylastirip gul
boregi sarar gibi sariyoruz. Daha sonra firin tepsimize yerlestirip tzerlerine firca
ile Teremyag Gurme Kaymakli’mizdan siirliyoruz ve 200 derece firinda nar gibi
kizarana kadar pisiriyoruz.

Boreklerimizi sicakken servis tabagimiz alip, lizerine sarimsakh yogurt
gezdiriyoruz. Sarimsakl yogurdumuzun Gzerine ayirdigimiz etin sosunu isitip
ekliyoruz ve servis yapiyoruz.

Puf Noktasi:

Etimizde dana eti de kullanmamiz mimkiin ama o zaman etin pisme sliresinin
uzayacagini ve kullanacagimiz su miktarinin biraz daha fazla olmasi gerektigine
dikkat edin ltUtfen. Pisme sliresi sonunda yemegimize sos olarak kullanacak
miktarda sivi kalmis olmasi gerekiyor



