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CENDERE KEBABI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1/2 kilo st danasi eti,

bir pilicin 600 gramlik pargasi,

150 gram bdbrek yag,

50 gram sadeyag,

50 gram zeytinyadina yatinimig yesil zeytin,
1 dilim bayat ekmek i¢i,

ekmek dilimini islatacak kadar sit,
2 yumurta,

1 bas sogan,

1 demet maydanoz,

1 kasik un,

1 corba kasigi domates salgasi,

1 fiske cevz.i bevva,

1 bardak et suyu,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Tayleri yolunduktan, igi temizlendikten, ince tlylerinin giderilmesi igin tltstlendikten sonra pilicin yarisini
kemiklerinden iyice siyirmali. Sonra 600 gram tutarindaki bu kemiksiz pili¢ pargasi dana etiyle ve bdbrek yagiyle
birlikte ¢ defa kiyma makinesinden gecirmeli.

Bu kiymaya sitte i1slanmis ve iyice ufalanmis ekmek dilimini katmali. Cevz-i bevvayla tuz ve karabiberi
serptikten sonra kiymayi yogururken yumurta sarilarini teker teker katip yedirmeli.

Beri yanda yumurtalarin aklarini bir tutam tuzla iyice ¢irpip kar kdpigu durumuna getirmeli. Bunu yogurulmus
kiymaya azar azar katarken karisimi yavas yavas karistirarak bunlari birbirine yedirmeli. Oval bi¢iminde bir
savarin kalibinin icini 1 tath kasigi sadeyagla bulamali. Sonra kiymali karisimi bunun i¢ine bosaltmali. Bir
spatulayla veya elle tzerine bastirarak kiymanin kalibin her tarafina muntazam bir bigimde yayilmasini
saglamali. Savarin kalibini diiz alth bir tencereye oturtmali. Tencereyle kalibin arasina, kalibin ancak dértte
Ucgtine gelecek kadar kaynar su koymali. Tencereyi bu durumuyla orta 1sili bir atese oturtmali ve suyun fokur
fokur kaynayip kalibin i¢ine sicramamasina dikkat etmeli. Bdylece kaliptaki kiymali karigimi benmari usullyle
yirmi dakika kadar pisirmeli. Sonra kalibi atesten alip kizgin bir firina koymali. Firinin 1sisini ortaya, hatté biraz
daha hafife almali ve kalibi burada 45 dakika kadar birakmali. Sonra kalibi servis tabagdina bosaltmali ve tarifini
asagida vereceg@imiz salgayi Ustline dékip servis yapmali.

Salcasi:Kalan sadeyagin yarisini bir tavaya koyup atese oturtmali. Rendelenmis sodani igine atip karistirarak
kavurmali. Soganlar pembelesince unu azar azar katmall ve ¢cabuk ¢cabuk karistirarak sodanl yaga yedirmeli.
Unu iki dakika kadar kavurduktan sonra karistirmaya ara vermeden sicim gibi ince ince akitarak sicak et suyunu
dékmeli ve bunu tavadakilere iyice yedirmeli. Bir kasik et suyunda eritilmis domates sal¢casini da kattiktan sonra
bir—iki dakika karigtirarak bunlari pisirmeli. Sonra kiyllmig maydanozlarla ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra ince
ince dogranmis (mimkinse makineden gegirilerek kiyilmig) yesil zeytinleri tavadakilere katmali. Bunlari,
karistirarak on dakika kadar orta isili ateste pisirmeli. Tavayi atesten indirince kalan sadeyagi icine atmali.
Karigtirarak eritip salgaya yedirmeli. Sonra bunu servis tabagindaki kaliplanmis etin tstiine gezdirerek dokmeli
ve sicak sicak servis yapmali. Isteyenler zeytini biraz fazla alirlar ve servis tabagdinin gevresiyle kiymanin ortasini
da bu zeytinlerle susleyebilirler. Bu yemegi tavukla dana eti karisimi yerine koyunla sidir karigsimiyle de pigirmek
mUmkanddr.
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