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ALTI TIRITLI KEBAP (GAZIANTEP)

Gaziantep Mutfak Sanatlar Egitim Merkezi

400 gr. Yagsiz ¢ok iri kiyma

1 kg. Patates (fazlada konabilir)
2-2,5 Su bardagi sizme yogurt
1 Dig sarimsak

3-4 Adet tirnakli pide ekmegi

2 Yemek kasigl sadeyag veya tereyagi
1 Yemek kasigi domates salcasi
1 Yemek kasidi biber salgasi
Yarim su bardag: st

1 Cay kasi§i karabiber
Kizartmalik zeytinyagi

Bir fincan su ilave edilerek tencereye konulan et, ¢cok kisik ateste suyunu salip ¢cekinceye kadar agzi kapatilarak
, ara sira karigtirilip bugulama gibi 15- 20 dk. Kisik ateste kavrulur. Es zamanli olarak hazirlanan iri kesme seker
blyuklGgundeki patatesler, harli ocakta kizartilir. Yagi sizdirilip ete ilave edilir. Silkelenip et ile karigmasi
saglanir. Onceden hafif iitilmis ve ¢ok koyu ise az sUt ile agilan stizme yogurt, ince kiyllmis sarimsak ve tuz
eklenip karigtirilir. Yine 6nceden uygun bir servis tepsisine kiigiik baklava dilimi seklinde pide ekmekler
dogranir. Uzerine 2 kagik zeytinyag ilave edilerek karistirilir. Kisik ateste ekmekler isitilarak kismen kizarmig
hale getirilip ( asiri sicak olursa yogurt ¢6zulir) tepsinin hari gegirilir. Uzerine ilitilmig yogurt konur. Hazir
bekleyen etli patates harci diizglnce en Uste yayilir. Karabiberi ilave edilerek, tepsiden yenir veya tabaklara
servis yapllir.
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