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PV murracs

Siire: 1 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 55 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

¢ 500 gr dana kusbasi (istege bagli olarak kuzu eti de kullanilabilir)
e 2 adet sogan (dogranmis)

e 3 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)

e 2 yemek kasigi zeytinyadi

e 2 yemek kasigi domates salgasi

e 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

Yarim cay bardagi su

Yaprak sarmasi icin 4-5 adet yagh kagit

Yapilisi:
1. Etin Hazirlanmasi:

« ilk olarak, kuzu ya da dana etlerini zeytinyaginda kavurun. Kavrulmaya basladiginda
dogranmis sogan ve sarimsaklari ekleyip 5 dakika kadar kavurun.
e Domates salcasi, karabiber, tuz, pul biber ekleyin ve karistirin.

2. Pisirme:

e Biraz su ekleyin ve etleri kisik ateste pismeye birakin. Pisme suresi yaklasik 40-45 dakika
kadar olacaktir. Etin pisip suyunu ¢cekmesini bekleyin.

3. Kagit Kebabini Hazirlama:

e Kagitlari acin ve et karisimini her bir kagidin ortasina yerlestirin.
e Kagidin kenarlarini kapatin ve firin tepsisine yerlestirin.
e Onceden isitilmis 180°C firinda 20-25 dakika kadar pisirin.

4. Servis:
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e Firindan ¢ikan kagit kebabini sicak olarak servis yapin. Yaninda pilav ya da yogurt ile servis
edebilirsiniz.

>> Ipucu: Kagit kebabinin icine eklediginiz sebzelerle tatlandirma yapabilirsiniz. Ayrica, servis
ederken Uzerine ince kiyilmis dereotu serpebilirsiniz.
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