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IYi BIR ADANA KEBAP ICIN

Omiir Akkor

Eti erkek kuzu eti olmalidir.

Kuyruk yagi erkek kuzu kuyrugu olmalidir, bunun tek nedeni vardir, asla kokmaz.

Kebap eti olarak kuzunun budu ve sirti kullaniimalidir.

Kebap etinin %100[2]i zirhta ¢ekilmelidir.

Kebabin %75[2li kuzu eti, %25[2i kuyruk yagi olmalidir.

Kebap; et, kuyruk yagi, Maras[?in pul biberi ve tuzdan olugmalidir. Tuz olmazsa siste tutmayacagi
unutulmamaldir.

Biber salcasi kebaba konmamalidir. Glnki salga, rengini kararttig gibi tadini da eksitmektedir.
Mevsiminde taze kirmizi biber ve sadece islatilmis birinci kalite Maras[2lin kirmizi pul biberi konulmalidir.
Hazirlanan kebap iyice yogrulmal ve en az 12 saat beklemeye alinmalidir.

Beklenen et sise saplandiinda hemen pisirilmeli, sise saplanmis kebap asla bekletiimemelidir.

Eti sise saplarken sadece su kullaniimalidir.

Kebap sisi %50 gelik, %50 halis yassi demirden olusmalidir. (Bu karigim etin sise yapismasini engellemektedir.)
Kebabin pisecedi kdmuar mutlaka turung kémuri olmalidir.

Kebabin her bir ylizt 1 dakika vantilatériin 6niinde, 2 dakika serin ateste, toplam 6 dakika pigiriimelidir.
(Vantilatdr, atesin korunu ve bodylece istyi yukseltip ylizinin gizel kizarmasini ve kizarirken etin kurumamasini
sagliyor. Bu nokta ¢ok 6nemli.)

Ekmegdi mayall hamurdan ve iyi kalite undan hazirlanmali, odun atesinde pigiriimelidir.

Bol yesillik ve sumakli sogan salatasiyla servis edilmelidir.

Kebabl, siste nakis yapabilmek i¢in 5 sene ¢iraklik, ardindan da 10 sene kalfalik yapmis, sonra usta olmusg
birinin elinden yemek gerekir.
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