Bodrum Kebabi(Cokertme Kebabi)

Malzemeler

Eticin:

300 gr biftek (yaklasik 3 parca )
4 yemek k. siviyag

Tuz

Pul biber

Kekik

Et marinesi icin:

1 adet orta boy sogan

2 dis sarimsak

2 yemek k. zeytinyagi

3 yemek k. sirke

Kibrit patates icin:

2 adet orta boy patates
Siviyag

Domates Sos icin:

2 yemek k. zeytinyagi

1 yemek k. domates salcasi
1 su b. domates rendesi
Tuz

Servis icin:

Sarimsakli yogurt
Yesillik

Yapilisi

Biftekleri olabildigi kadar ince julyen dograyin.

Sogan ve sarimsagi gelisi guzel dograyip derin bir kap icine alin. Uzerine yagi ve sirkeyi
ekledikten sonra etleri ilave ederek karistirin ve uzerini strec film ile kapatarak marine
olmasi icin kenara alin.

Zeytinyagini kucuk bir tavaya alip kizdirin. Salcayi ekleyerek kokusu cikincaya kadar
kavurun. Domates rendesini ekleyerek suyunu cekinceye kadar pisirin. Tuzunu ekleyerek
karistirin ve ocaktan alin.

Patatesleri kibrit copu kalinliginda dograyin. Bol yagda ve kizgin yagda kizartmaya
baslayin.

Genis bir tavaya etleri icin yagi ekleyin ve kizdirin. Etleri ilave edip sotelemeye

baslayin. Etler kendini cekmeye baslayinca baharatlarini ekleyin ve 2 dakika daha pisirin.
Servis tabagina once kizarttiginiz patatesleri alin, uzerine sarimsakli yogurt dokun.

Son olarak sotelediginiz etleri ve domates sosu ekleyerek susleyip servis yapin



