—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ANTEP KEBABI (GAZIANTEP)

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1/2 kg karigik koyun ve dana kiymasi
2 adet sogan

3 adet domates

3 adet yesilbiber

Bolca kirmizi toz biber (ac)

Tuz

Kiyma tuz ve aci toz kirmizi biberle iyice yogrulur.

Bu kiymadan cevizden irice pargalar alinarak kofteler haline getirilir. Sonra bunlarin her biri eller 1slatilarak birer
birer siste iyice sikistirilir ve parmaklarla yaslastirilir. Mangal veya 1zgara tizerinde siglerin iki tarafi da pigirilir.
Taze pide, sisler piserken tzerine kapamak suretiyle 1sitilir. Iki pide arasina tGizerinden bastirilarak kofteler sisten
cekilir.

Not: Sis kebabin kiymasi elle iki bigak arasinda kiyilirsa daha lezzetli olur. Kiyma islemi yapilirken igine kuyruk
yagi da konulabilir. Koftelerin blyUklUkleri ayni olmalidir. Pigsmiglik derecesi migteri istegine uygun olmalidir
(az-¢cok pismiglik gibi). Koftelerin her tarafi esit renkte olmalidir. Kéftelerin igine konulacagi pideler isitiimalidir.
Koftelerin yaninda verilecek garnitirler domates, yesilbiber ve sogan kézlenmelidir. Servis tabagi tabak isiticisi
da isitilmig olmali soguk servis tabagina konmamalidir. Sicak servis tabagdina sicak pide arasina yerlestirilir. Ayri
servis tabagina roka ve dilimlenmis domatesle servisi yapilir.
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