
> i E T  Y E M E K L E R I

>i İskender Kebap
Toplam 60 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Bursa'n1n meşhur İskender kebab1. İnce dilimlenmiş döner eti, tereyağl1 domates sosu ve yoğurt ile servis 
edilir.

Malzemeler

• 600 gr Kuzu eti (ince dilim)

• 2 adet Pide ekmeği

• 300 gr Süzme yoğurt

• 4 adet Domates

• 80 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Rendelenmiş domates ile biber salças1n1 tencerede 8-10 dakika kaynat1n.

2. Pide ekmeklerini küp kesip 180°C f1r1nda 5-6 dakika 1s1t1n.

3. Kuzu etini çok s1cak tavada 2-3 dakika soteleyin.

4. Is1nm1ş pideleri tabağa yay1p domates sosundan biraz gezdirin.

5. Etleri pidelerin üstüne yerleştirip yan1na süzme yoğurt koyun.

6. İskenderin üzerine k1zd1r1lm1ş tereyağ1n1 döküp bekletmeden servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tereyağ1n1 en son k1zg1n şekilde üzerine gezdirin, c1z1rdamas1 önemli.

SERVIS  ÖNERISI

Közlenmiş yeşil biber ve domates ile servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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