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ADANA KEBAP

Duygu Ozcan

1 kg kuzu eti(1-2 yaglar arasi erkek hayvan olacak, et 750 gr kol 250 gr sirt kisimlarindan karigik alinip sinirleri
olabildigince ayiklanacak.)

250-300 gr kuyruk yagi

1 kg ete kadar 3[?lte 1[2li kadar pul biber

Iri cekilmis deniz tuzu

Sinirleri alinmig ve dinlendirilmis eti zirhta kiyma haline getirilir. Eti ezmeyin ve ¢ok fazla oda isisinda
bekletmeyin.Eti zirhta ¢ektikten sonra bir kaba koyup tekrar buzdolabina koyulur.

Kuyruk yagini etle ayni sekilde zirhta ¢ekin.

Gekilmis eti ve kuyruk yagini bir kaba koyun.

3/1 su bardagi islatiimig kirmizi pul biberin suyunu sikip bunu ete karigtirin. Bir glin dnceden islatmakta fayda
var.

Yeterince tuzu ete karistirin.

Tdm malzemeleri yodurun. Yogdururken eti ezmemeye 6zen gdsterin ve kesinlikle elinizi islatmayin. Yodurduktan
sonra eti bir kez daha topluca zirhtan gegirmekte fayda var.

lyice birbirine karismis malzemeyi 2 saat kadar buzdolabinda bekletin.

Beklemis malzemeyi sislere takin. Avucunuzu dolduracak kadar eti alin ve sise her yere ayni incelikte olacak
sekilde yapistirin. Sise takili etin altini ve Ustina iyice sise yapigtirin.

Pisirme

Bol ve kaliteli kdmur kullanmakta fayda var. (mese kdmurU tercih edilebilir)

Arada bir kebabin yagdini almaniz gerekir.

Disi koyu renge birindiginde etiniz pigmigtir.

Not: Kesinlikle Aliminyum yada Celik olmayacak. Demir sis en iyi se¢im olacaktir. Paslanabilecedi igin bakimli
ve temiz olmasina dikkat edilmeli.Celik ve Aliminyum fazla isinip etinizi i¢gten kurutur.
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