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AFYONKARAHISAR KEBABI

https://www.afyonyemekleri.com

1 kg kusbasi et

3 adet kebaplik pide

1 yemek kasigdi tereyagi
Yarim demet maydanoz
Tuz, karabiber

11tsu

1 kg kusbas! et suyunu gekene kadar kavrulur.Uzerini 6rtecek kadar sicak su konup, istege bagl miktarda tuz
eklenerek, didikli tencerede yumusayincaya kadar pisirilir. Pistikten sonra, etin suyuna 1 kasik tereyag ilave
edilir.

Diger taraftan kebaplik pideler bir tepsiye kare seklinde dogranir. (Bu yemekte kullanilan pideler ramazan
pidesinden farklidir ve firinlarda kebaplik pide olarak satilir.) Haslanan etin suyunu ayr bir tencereye aliriz. Bu
etsuyu, dogranmig olan pidelerin islatiimasi ve yeterli yumusakligi kazanmasi igin kullanilir. Yeterli yumugakliga
ulasan pideler alinarak tepsiye ddsenir. Sonra kugbasi etler pidenin ortasina yerlestirilir. Uzerine karabiber ekilir
ve maydanozla slslenerek servis yapilir.

Not: Bu yemek, genellikle Ramazan ayi i¢inde, iftarlarda davet yemegi olarak yapilir.
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