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AYVALI TAS KEBABI (GAZIANTEP)

Gaziantep Blyiksehir Belediyesi

Malzeme 5 - 6 Kisgilik

600 gr yagsiz kugbagi et

2 adet orta boy ayva

400 gr patates

250 gr havug

250 gr iri arpacik sogdan ve bir dis sarimsak
1 adet eksi elma

2 su bardagi piring

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigdi biber salgasi

3 yemek kasigi sadeyag veya tereyag!
2 yemek kasigi zeytinyadi (pilav igin)
tuz ve karabiber

Yapiligt:

Ayvalar, patatesler, havuglar ve elma temizlenip, iri kugbasi seklinde dogranir. Uzeri kaplanacak sekilde suya
konulur. Iri arpacik soganlar da dogramadan temizlenir. Uygun bir tepsi icinde biber ve domates salgasi, bir gay
bardagi su yardimi ile yumusatilir. Uzerine sebzeler, tuz ve karabiber ilave edilip iyice karigtirilir. Derin olmayan
tas veya kulpsuz tencereye yerlestirilir. YUz0, (piserken etin yanmamasi icin !) aliminyum folyo ile kapatilir.
Daha genis, yayvan, derin, tabani diiz ve etrafinda pilavin pismesi icin bosluk kalacak buyUklUkteki tencereye,
tas igine koydugumuz malzemelerin yizii tencereye gelecek sekilde yerlestirilir. Tasin lzerine, pigerken buharla
hareket etmemesi icin adirlik koyup 5 bardak su ilave edilir. Once harli daha sonra hafif ateste 2 saate yakin
pisirilir. Pisme esnasinda kullanilan su tasin igine ¢ekilir. O nedenle suyu kalmadi sanilip, su ilave edilmemelidir !
Son olarak tasin kenarindan etin kontrol edilip, pistiginden emin olduktan sonra, ocagin altini kapatilir. Bu
esnada, pisme sirasinda tasin igine ¢ekilen suda kalan kisim kendini tekrar tencereye birakir. Pisirelecek pilava
g6re mevcut su kontrol edilerek, eksikse sicak su ve tuz ilavesi yapilir. Haglanip hafif yagda kavrulan piring,
tencere ile tas arasina yerlestirilir. Kisik ateste tencerenin kapag kapatilarak pilav pigirilir. Pilav pistikten sonra
tas dik olarak alinir, sade yag kizdirllarak yemegin tizerine gezdirilir. Karabiber ilavesi ile ayni tencerede servise
sunulabilir.

Not: Daha kolay bir ydntem olarak; tas kebabi pistikten sonra igindeki su bagka bir tencereye alinir, suyu
ayarlanip pilav ayn pisirilir, tas kebabinin etrafina yerlestirilerek servise sunulur. Yaninda ayran, yesil salata,
tere, turp ve tursu ikram edilebilir.
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