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ADANA KEBAB

1 kg ince ¢ekilmis yagsiz koyun kiymasi
1 tath kasidi aci pulbiber

1 tath kasidi kirmizi tozbiber

100gr kiyilmig kuyrukyagi

1.5 cm eninde kebap sigleri

6 pide ekmek

Tuz

Kiymaya kuyruk yag, pulbiber ve tozbiber ilave ederek iyice yogurun. Buzdolabinda 1.5-2 saat dinlendirin.
Dolaptan alip tuz ekleyin ve tekrar yogurun.

Kiymadan avucunuzun aldigi kadar pargalar koparip sislere tutturun.Elinize yapismamasi icin ara sira
avucunuzu islatarak bir elinizle sisi tutun, diger elinizle de kiymayi sise tutturarak kebabi hazirlayin. Bu arada
mangali yakin. )

Sisleri mangala dizip iki tarafli olarak pisirin. Pideleri dilimleyip servis tabaklarina yerlestirin. Uzerlerine
kebaplar paylastinin. Salata egliginde servis yapin.
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