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ADANA KEBABI

https://www.sozcu.com.tr

350 gram dana kiyma

300 gram kuzu kiyma

1 dis sarimsak

2 adet kuru sogan

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasidi aci biber salgasi
Yarim demet maydanoz

Soganlar kip kiip dograyin. Suyunu siizerek derin bir kaba alin. Sarimsaklar ezerek sodanlarla karistirin. Kuzu
kiymayi ve dana kiymayi karigtirarak sodan ve sarimsak karisimi ile harmanlayin. Pul biber, karabiber ve aci
biber salgasini karisima yedirin. Siviyagd ekleyin. Maydanozlari ince ince dodrayin ve karisima ekleyin. Harci
dolapta 2-3 saat dinlendirin. Firinin 1zgara telini kasaptan alabileceginiz kuyruk yagi ile yaglayin, yoksa tereyagi
ile yaglayabilirsiniz. Firini 200 derecede fansiz programda isitin. Yassi siglere eti yayarak dizin. Izgara telinin
Uzerine dizin. 20-25 dakika pisgirin.

Not: Dilerseniz izgaraya sogan, domates, biber veya ince dilimlenmig patlican dilimleri dizebilir ve yemeginizi
zenginlestirebilirsiniz. Etler pismeye yakin Uizerine lavas ekmegi koyarsaniz yagdini cekecek ve lezzeti
glclendirecektir.
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