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DEMIRCI KEBABI (MANISA)

https://www.kulturportali.gov.tr

2 kg oglak bel eti

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizibiber
1 cay kasigi tuz

1 limon

Kemikli et yikanarak toprak gévece konur, Uzerini értecek kadar su eklenir, tuz atilip 6nceden isitiimig ev
firninda finnin agzi iyice kapatilarak 1 gece boyunca pisirilir. Sabah firindan ¢ikarilan et kemiklerinden ayrilir. Bir
tepsiye siyrilan etler yogrulur. Yogrulurken ele gelen sinirler ve kemik pargalari ayiklanir. Karabiber, kirmizibiber
serpilir, ara sira gévegte kalan et suyundan eklenerek yaklagik 20-25 dakika rengi beyazlagincaya kadar
yogrulur. Bir bagka tepsi et suyu ile 1slatilir, yogrulan et bu tepsiye dogenir. Uzerine et suyu dokulerek dizeltilir.
Yeniden firina konulup alti Gstl kizarincaya kadar pigirilir ve borek gibi dilimlenir. Uzerine limon sikilarak servis
yapilir, ya da servis sirasinda yaninda dilimlenmis limon bulundurulur.
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