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ACIS1Z ADANA KEBABI

1 kg yagdsiz kiyma

1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Garnitdr icin:

4 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasigi sumak, tuz

1 demet ince kiyilmis maydanoz
2 adet limonun suyu

Kasapta 2-3 kez ¢ektirip macun kivamina getirdiginiz kiymayi, biber salgasi, pul biber, tuz ve karabiberi derin bir
kapta uogurun. Kiymayi yuvarlayin.. top seklindeki kiymayi tezgahin tizerine 15-20 kez vurun.

Kiymadan, elinizi arada suya batirarak portakaldan ki¢Uk pargalar koparin. Sol elinizle yassi sisi tutup kiymay!
sag elinizle yassilagtirarak sise gegirin. Bitln kofte harcini siglere gecirip kdmdir atesinde her taraflari kizarana
kadar pisirin.

Son olarak, garnitir hazirlamak icin; soganlar yarim ay seklinde dograyin. Pul biber, tuz, sumak, incecik
kiyllmig maydanoz ve limon suyunu karigtirin.

Domates ve yesil biberi de 1zgarada pisirdikten sonra, Adana kebabini, sogan salatasi, izgara domates ve
biberle beraber servise sunun.
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