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ADANA KEBABI

500 gr yagsiz koyun kiymasi

100 gr kuyruk yagi

4 adet sodan (¢ok ince dogranmis)

3 bag maydanoz (¢ok ince kiyllmig)

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi kirmizi biber (tercihinize gére aci yada tath)
4 adet kliclk domates

4 adet yesil biber

Soganlari ve maydanozu bir tahta tstlinde ¢ok ince kiyiniz. Bir kabin iginde, iyice kiyilmig kuyruk yagi ile koyun
kiymasini, soganin 4/5&apos;ini, maydanozu, tuzu ve kirmizi biberi iyice yogurunuz. Daha sonra, malzemeyi
uzunca kofteler halinde hazirlayiniz. Sise gecireceginiz kéfteleri avucunu-zun iginde sikarak parmaklarinizla iz
birakiniz. Sisleri, mangalda (mangal yoksa elektrik yada gaz izgarasinda) her yani 3&apos;er dakikadan
hesaplanarak 6 dakika 1zgara ettikten sonra, kiiglk pidelerin Ustiine aliniz. Yanma domatesini, biberini ve
yukarda ayirmis oldugunuz sogani (istege bagl) koyarak servis ediniz.

Not: Adana kebabini pide kullanmazsaniz, az miktarda tereyadda hafif¢ce sote edilmis ekmek dilimleri Gstiinde
de servis edebilirsiniz.
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