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ACILI ADANA

700 gram kuzu kugbasi

1 adet sogan

Yarim demet maydanoz

3 dis sarimsak

2 ¢orba kagsig kirmizi pul biber
1 ¢corba kasigi tereyad

Tuz, karabiber

Etleri 6ncelikle keskin bir bigakla ince ince kiyarak kiyma haline getirin. Ya da kasabinizdan satir kiymasi gibi
tek cekimlik kiyma alin. Igine ince kiyilmis sogani ekleyin. Birgok yerde sogan koymadan yaparlar ama bence
sogan etin kokusunu aliyor ve daha lezzetli yapiyor. Kiyilmis maydanoz ve sarimsagi da i¢ine koyun.Elinizle
yogurmaya baslayin, igine tereyagini ekleyip ete yedirin. Aci biberi, tuz ve karabiberi de ekleyin. Bu karigimi
elinizi suya batirip kalin kebap sislerine gecirin. Firin tepsisine koyup 1zgarada ya da normal kizgin firinda firin
telinin Gzerinde ara sira gevirerek pisirin. Gok lezzetli bir kebap oldugunu garanti ederim. Servis yaparken
yanina kizarmis patates ve sogan salatasi koyabilirsiniz. Tirnakli pideler artik firinlarda satiliyor, alip kebabinizla
beraber ikram edebilirsiniz.
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