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ADANA KEBABI

Adana Kebap, Adana'ya 6zgu, satira benzer bir bigakla elde kiyllan parca etten yapilan bir kebap ¢esidi

Adana Kebabi'ni diger kebaplardan ayiran en belirgin 6zellik kullanilan ettir Et, dogal ortamda ve kendine has
bir floraya sahip bdlge yaylalarinda yetistiriimis erkek koyunlardan elde edilmis olmalidir Uretim teknigi ve ustalik
da Urtine dnemli 6lctde farklilik katar Karisim hazirlanirken kullanilan malzemeler; biber salgasi, kirmizi pul
biber, karabiber, kuyruk yagidir Pisirme esnasinda kesinlikle vantilatér kullanilmamalidir Adana Kebabi'nin
servisi, tamamlayici unsurlar olan yesillik, sumakl sogan salatasi, salata ile yapilmaldir

Dana eti ile kesinlikle yapiimaz Sadece et, kuyruk yagi, pul biber ve tuz ile yapilir

Uretim Sekli Yaylalarda dogal ortamda yetistiriimis, en az bir yagindaki erkek koyundan elde edilen et, yag,

sinir, damar ve zarlarindan ayrilir Ayiklanan et parcalar halinde bir giin dinlendirilir Dinlenmis et zirh tabir edilen
ve iki elle kullanilan keskin bigakla kiyilir Kiyilmis et miktarinin %15[2]i kadar kuyruk zirh ile ayrica kiyilir Kiyilmig
et ile kiyilmig kuyruk, binde 3 ile binde 8 arasinda (Ideali binde 5) aci kirmizi biber ve tuz ilave edilerek yogrulur
Karisim Adana kebabinin ana unsurunu olusturur Yukaridaki karigsima kirmizi taze biber, soyulmus kdk sarimsak
ve acl yesil biber dogranarak katilir Hazirlanan karigim tekrar yogrularak homojenlik saglanir Yogrulmus karigim
dgtincu kez zirh ile kiyilir Hazirlanan karigim, 0,5 cm kalinhdinda, 3 cm eninde 90-120 cm uzunlugunda siglere
sivanir gibi saplanir Saplama esnasinda el suya batirilip sis Gzerindeki et sivazlanir Bu igslem etin sisten
dékilmemesi igin yapilir Elde kalan su az olmalidir, ¢ok olursa et haglanir, kebabin tadi bozulur Bir Kigilik Adana
kebabi 180 gramdir Bir buguk tabir edilen Adana Kebabi[?Inin eti ise 270-280 gramdan az olamaz

Pisirme Sekli Adana Kebabi alevsiz, durgun, korlu mese kémir( atesinde pisirilir Pisirme derecesi etin
kirmizidan koyu kahverengine dénmesine kadar devam eder Pigirme sirasinda sisler sik sik gevrilir Yagi pide
ekmekle alinir Bu iglem yapilmazsa yag atese dUserek alevlenir ve kalitenin bozulmasina neden olur sonrada
afiyetle yenirkebabin en iyi yapildigi yerlerden biride Diyarbakirdir.

Adana Kebabi cografik tescilli olup Uretimi igin Adana Ticaret Odasi'ndan izin alinmalidir.
Servis Sekli Tipik bir servis Adana kebap porsiyonu; kémirde pigmis etin yaninda kézlenmis domates ve biber,

sogan salatasi ve ezme ile gelir Yoresel bir icecek olan salgam suyu veya ayran ile tiketilir Adana'ya 6zgu olsa
da tim Turkiye'de kebapcilarin menulerinde yer alir.
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