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ADANA KEBABI

Yagsiz dana bonfile:1kg
Kuyruk yagdi:100gr
Kuzu boslugu:100gr
Karabiber

Isot

Tuz

Sogan:2ad

Dana bonfile,kuruk yagi,kuzu boslugu'nu kasaptan alirken hepsini genis kiyma aynasinda cektirin.
Gektirdiginiz kiymayi baharatlarini atip yarim saat ¢ig kéfte yogurur gibi yogurun ve buzdolabinda bir giin
bekletin.

Soganimizi rendeleyelim ve maydonozlarimizi ince,ince kiyalim soganla maydonozu karistirip onuda birgiin
bekletelim.

Kiymamizi dolaptan ¢ikarip sogan ve maydonozu tllbent yardimiyla stzdurelim ve kiymamiza katalim ve yarim
saat yogurup dolapta dinlendirelim soguyana kadar.

Sise takarken silerimizi sivi yagla yaglayip mangalin Gstiinde isitip etlerimizi takalim. Neden etlerimiz daha rahat
tutsun diye.

Etlerimizi sise takarken ellerimizi yag yada suyla 1satalim etimiz elimize yapismasin ve ayrica sise takarken
etimizi parcalamayalim.

Elimize aldigimiz sisi sol elimizle tutup sag elimizi parmak ucuyla sisin tstline koyalim ve sis avumuzun igine
orturdugu zaman doért parmagimizla yukardan agagiya etimizi sise yayalim.
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Fotograf "mevsim” tarafindan génderildi. 09.03.2020
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