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VISNE KEBABI (GAZIANTEP)

Anadolujet Magazin

500 g kiyma

500 g vigne

1 adet sogan

2 demet maydanoz

1 ¢corba kasigi domates salgasi
2 adet tirnak pide

3 dis sarimsak

2 su bardagi igme suyu

50 g ¢ig badem

10 top tane yenibahar

5 tane karanfil

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi toz kirmizi biber
1 cay kasigi tuz

Kizartmak igin:

Zeytinyad!

400 g visneyi suda 2-3 dakika kaynatip, ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra plre kivamina gelene kadar robotta
¢ekin. Visne suyuna limon suyu ve sekeri ilave edip, karigtirin. Dévilmis yenibahar ve karanfile kiyma, ezilmis
sarimsak ve baharatlar ekleyip yogurun. 5 g[?llik kofteler hazirlayin.

Yarim cm kalinliginda zeytinyagli tavada kéfteleri sallayarak pisirin. Si§ bir tencereye kullandiiniz yagdan 4-5
corba kasidi alin ve piyazlik dogranmis sodani 2-3 dakika kavurun. Salcayi ekleyip, 2-3 dakika daha kavurun.
Kofteleri, visne plresi ve suyunu ekleyip, 30 dakika kisik ateste, kapagdini kapatarak pisirin.

100 g visneyi ekleyip, 3 dakika daha pisirin. Bademleri 4 dakika kaynatip, kabuklarini soyabilmek i¢in ilik suya
koyun. Baklava dilimi seklinde dogradiginiz tirnak pideyi tabaga dizip, kofteleri pidelerin Gizerine yerlegtirin.
Uzerine kiyilmis maydanozu ve bademleri de serpin.
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