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DIRDIR KEBABI

MALZEME:

Koyun kugbasi 1,5 kg.
Tereyadi 3 gorba kasigi
Zeytinyadi 4 corba kasig
Et suyu 2 ¢ay bardagi
Sirke 3 tatl kasig
Mercankdsk 1 tutam
Domates 4 adet

Un

Tuz

Karabiber

YAPILISI:

1. Bir cezvede 3 tatli kasigdi sirke ve 1 tutam mercan kdski 1 saat bekletin. Mercankdsk sirkeyi emip, cezvede 2
kasik sirke kalana kadar kaynatip sogumaya birakin.

2. Et pargalarini una bulayin. Tereyadi ve zeytinyadi karisimini bir tavada kizdirin. Una batiriimig et parcalarini
ilave edip etler nar rengini alincaya kadar tahta kasikla karistirarak kavurun.

3. Etlerin Uizerine daha énce hazirladiginiz mercan koskla sirkeyi gezdirin. Tuz ve karabiber ilave ettikten sonra
bir tasim daha kaynatin. 2 gay bardagdi et suyu ilave edin.

4. Domateslerin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra kiip seklinde dodrayarak etlere ekleyin.
Tavanin kapagini kapatarak etler yumusayincaya kadar hafif ateste pisirin. Ocagi kapatip bir siire dinlemeye
birakin.

5. Dirdir kebabini servis piring pilaviyla tabadina alin. ince kiyilmis maydanozla sisleyip sicak olarak servis
yapin. (6 kisilik
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