B

@ H
)o R . .
/ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
’

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CUBUKTA YER FISTIKLI KEBAP

Refika Birgal

200 gr. Dana Doés

200 gr. Kuzu Dés

Yarim adet Sogan

1 tath kasigi Kirmizi Pul Biber
3 ¢orba kasigi Su (Sicak)
2 dis Sarmsak

Tuz

Sivri Biber

Domates

Kirmizi Sogan

Lavas

Ufak bir kabin icine 1 tath kasigi kirmizi pul biber ve 3 ¢orba kasigi sicak su ekleyip, baharati demleyin. Boylece
hem pul biberin acisi kiymanin tamamina isleyecek hem de piserken baharatlar yanmamis olacak. Yarim kuru
sogani ve 2 dis sarimsagi Valso mutfak dograyicisindan gegirin ve genis bir kapta, 400 gr kiymaya ekleyin.Bu
kebaba mucizevi dokunus olarak yer fistigi ekleyerek Antep[?lin fistikl kebabina gz kirpacagiz. 50 gr tuzlu yer
fisidinin kabugunu avuglarina arasinda ileri geri oynatarak soyun ve yarisini iri taneli olacak sekilde havanda
doévin. Kalan yarisini da iyice toz haline gelene kadar, neredeyse kremamsi bir kivam alana kadar havanda
dévmeye devam edin. Bdylece fistiklarin yadi ortaya ¢ikacak ve kebaba ayri bir lezzet katacak. Fistiklari,
suyuyla beraber pul biberi ve tuzu kiymaya ekleyin. Yaklagik 1-2 dakika, tim malzemeler ve kiyma birbirleriyle
0zdeslesene kadar yogurun. Antep[?le ziyarete gittigimde bir teknik 6grendim, kebaplari sise dizmeden 6nce
buzdolabinda bekletiyorlar. Bu islemi hizlandirmak adina yaklasik 5 dakikaligina buzluga kaldirmanizi tavsiye
ediyorum.Pigirmek icin mangal en ideali olacaktir fakat dékim tava ev ortaminda mangal hissini
yakalayabilmenize yardim edecektir. Sis olarak eczanelerde satilan dil cubuklarindan kullanabilirsiniz. Bu
cubuklara dizmek igin kiymayi 50[Zser pargalara ayirin. Sisleri takarken elleriniz isinmasin ve kiymaya
yapismasin diye yaniniza, sig bir kapta soguk su alin. Once elinizi bu suya sokup sonra kiymay! sise dizin. Bu
yOntemle rahatca kebaplari dizebileceksiniz.Kebaplarinizi pisirmeden énce dékim tavanizi iyice isitin. Gubuklar
dizdikten sonra, kebabin yanina katik olsun diye istediginiz kadar sivri biber, domates ve kirmizi sogani ayni
tavada, beraberce pisirin. Normalde et pigirirken énce bir tarafi pisirilip, 3-4 dakika bekletilir. Ama kebabi
déndlre déndlre pisirmek lazim, yoksa kiymanin tek tarafi pisip agirlasir ve 6teki tarafini déndlrlrken sisten
ayrilir. Kebabin olmazsa olmazi lavasi, etlerin Gizerine, suyunu ¢ekip, iyice isinmalari igin koyun. Her sey pisince,
lavasin icine domates, yesil biber, kirmizi sogani koyup, Uzerine de fistikli kebabi koyup, glizelce dirin.
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