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Qiymali Kabab

Kiymali Kebap

500 gr. yemali dana gqiyma

3 Su stekani qatiq

8 Dis sarimsaq

4 9dad kababgi pidesi

3 Corba gasigi glinebaxan yagi

2 Siriniyyat qasidi toz sirin girmizi bibar
1 Siriniyyat qasigi duz

Yarim sirin gasigr gara biber

Uzari Ucln;

1 Gay stekani glisbaxan yagi

1 Siriniyyat qasigi kerayagi

1 Siriniyyat gasigi aci girmizi marka bibar
8 - 10 budaq caferi

# Tavaya 3 sorba qasigI aycicek yagdi qoyular, istilenince qiyma elave olunar, davamli garisdiraraq giymanin
dena dene olmasi temin ediler.

# Qiyma sulaninca yarim sirin gasigi duzla déyllmus sarimsaq kogr(ler, yocaq bir az qisilar, toz qirmizi biber,
gara biber va duz elavs edilar, bigsana gader garisdirilar.

# Basga bir tavaya 1 cay stekani ginabaxan yag, kerayagdi, qirmizi marka bibar qoyular, orta atesde qizmaga
buraxilar.

# Qatiq cuxur bir kobud alinar, yarim sirin gasigi duzla yaxsica ¢irpilar.

# Kababg! pidesi kasma goker kimi kiip kip dogranar, diz bir yemak gabina yerlagdirilor.

# Piden en (zerine sirasiyla; 1 ¢gorba gasigr gadar hirslendirilmis yag, ¢irpilmis gatiq, govrulmus giyma qoyular.
# Qiymanin da lzerine tekrar, bir gorba gagigi hirslendirilmis yag gazdiriler, qiyilmis ceferi sapiler.

# Isti olaraq sufraye getiriler.

Not: Qiyma va st sliratli atesda qovrulsa, suyu i¢inds galacagi Gglin daha lezzatli olar.
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