Cokertme Kebabi

Genellikle Bodrum bdélgesinde
karsilastigimiz gokertme kebabinda
genellikle etin yumusak olmastigin
bonfile kullanilir. Ancak biraz daha
sert olan but etini de dogru pisirme
teknikleri ile yumusak
pisirebilirsiniz. Ete sertlik veren etin
yapisinda bulunan liflerdir. Et ne f
kadar kasli ise o kadar sert olur ve "> e .
yumusamasit icin bu lif tabakasinin pargalanmasi gerekir. Kisik ateste uzun sire pisirilen
etin lif yapisi 1sinin etkisi ile pargalanarak yumusar.

MALZEMELER

1 paket Amasya Et Urlinleri Dana Straganof 500 gr
3 adet Patates (kibrit ¢opU seklinde dogranmis)
1 Adet Kuru Sogan (Julyen — Yarim ay dogranmis)
Zeytinyagi
1 tutam Kimyon
2 tutam Toz kirmizi biber
1 su bardagi Et suyu
2 tutam Tuz
o 1 tutam Kekik
YAPILISI

1. Kibrit ¢opi seklinde dogranmis patatesleri bol suyun icerisinde bekletin.

2. Tencereyi ocada koyup altini kisik ateste agin ve sivi yagi ekleyin. icerisine dana
straganof etini ekleyip karistirin ve kapagi kapali kisik ateste suyunu birakip
tekrar gekene kadar pisirin.

3. Kuru soganlari ekleyip yaklasik bes dakika kavurun ve 1 su bardagi su ekleyip
suyu cekene kadar pisirin.

4. Baharatlarini ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

5. Patatesleri slizdirlp iyice kurulayin ve kizgin yagda kizartin. Kizarttiginiz
patatesleri kagit havlu Uzerine alip tuz serpin.

6. Servis tabaginiza kizarmis patatesleri koyup Uzerine domates sosunu gezdirin
ve en Ustilne etinizi koyup yaninda yogurt sosu ile servis yapin.
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Domates Sos
MALZEMELER

o 5 Adet Domates (Kabugu soyulmus)
o 5 Dis Sarimsak (ezilmig)
o 2yemek kasigi Zeytinyadi veya Tereyagi
o Tuz

YAPILISI

Domatesleri rondoda piire haline getirin ve tencereye koyun. Uzerine yag, Tuz ve
sarimsagl ekleyip kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirin.

Sarimsakli Yogurt
MALZEMELER

o 8yemekkasig Yogurt (stizme yodurt da kullanabilirsiniz)
o 2 dis Sarimsak (Ezilmis)
o 2tutam Tuz

YAPILISI

Biitiin malzemeyi derin bir kabin igerisinde karistirin. (Cok fazla girpmamaya ve
karistirmamaya dikkat edin yoksa yodurdunuz gok fazla sulanacaktir.)
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