o -'u" H!.
"
%ﬁ?j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BURYAN KEBABI (MUGLA)

Biryan Kebabi icin “hevlr” denilen erkek keci (teke) eti tercih edilir.

Biryan kebabinin yapilisindaki en 6nemli arag olan tandirin ebadi sdyledir: Ham toprakta 2,5 metre derinliginde
bir gukur kazilir, gukurun agiz genigligi 45 cm., dip genigligi ise 125 cm.dir.

Ozel olarak secilen nazik etten gévde halinde, parcalanmadan hazirlanan biryan énce iyice yikanir ve ince tuzla
iyice tuzlanir, tuzlama isi uzmanlik gerektirmekte olup etin durumuna gére ayarlanmalidir.

Tandirin i¢inde yakilan atesin kor haline gellmesi beklendikten sonra, tandirin dibine bakir bir kazanda bir miktar
su konur.

Tandirin agzi, gévde halindeki et yerlegtirildikten sonra kapakla kapatilir ve etrafi kirmizi camurla hava
almayacak sekilde sivanir.

Kapali ve sicak ortamda gévde halindeki (5-6 gévde olabilir) etler piserken, kazandaki suyun buhari ile de
yumusak bir hal alir. Pigen biryan kebabi kancaya asilarak, bi¢akla pargalara ayrilir ve bdylece servise hazir
hale gelmis olur.
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