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BURYAN KEBABI (SIIRT)

Kuzu eti
Tuz

Servis igin:
Pide
Sogan
Domates

Buryan kebabi tarifi i¢in dncelikle kuyu icerisinde odun yakarak atesi k6z haline getirin.

Kuzu etinin (Yarim gévde) but ve kol kismini ayirdiktan sonra, legen kemigini birakarak diger kemiklerden
siyirin. Kemikli etleri, kuyuya yerlesebilecek buyUklikte kulplu kazan igerisine koyun ve su ilave ederek kdz
Uzerine yerlegtirin.

Kemiksiz etleri gember seklinde bulunan demire yerlestirilmis ¢engellere, 10-15 tane yarim gévde, legen
kemiginden asin ve kuyu igerisine havada kalacak sekilde duvarlara degmeden daldirin, kuyunun ustind metal
kapak ile kapatarak kenarlari kil ile sivayin.

Pisme esnasinda etin yagdi, kazanin igine damlar, bu da kuyu i¢erisinde duman olusmadan etin daha lezzetli
pismesini saglar.

Ortalama 2-2.5 saat pisirin. Pisen kemiksiz etleri kuyudan ¢ikararak tezgah Ustiine asin.

Bigak ile istenilen miktar kadar keserek tartin ve kugbasi biyUkliginde pide ekmek lzerine dograyarak,
tuzlayip tas firinda isittiktan sonra servis yapin.

Ortalama 3-3.5 saat sonra, kazani kuyudan ¢ikarin, pisen kemikli etleri bir tepsi igerisinde tezgaha koyun ve
pide ekmek Uzerinde servis edebilirsiniz.
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