@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EZME KEBABI (SANLIURFA)

600 gram orta yagl koyun eti

150 gram koyun karin boglugu
1/2 tath kasigi tuz

1 corba kasigi domates salgasi
1/2 tatl kagig yaprak kirmizibiber
10 adet (35 gr.'lk) kebap pidesi
Ezmesi:

4 adet orta boy domates

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tatl kagigi tereyagi

1/2 ¢ay fincani berrak et suyu (veya tavuk suyu)
1 tath kasidr ince kiyilmig sogan

Etin sinirlerini temizledikten sonra ¢ift bigakla veya zirh tabir edilen iki sapli bigakla eti kiyiniz.

Bir kaba koyarak tuzu, salgayi, kirmizibiberi ilave edip iyice yogurunuz. Yogurdugunuz eti 10 pargaya ayiriniz.
1 kisiye 2 adet olmak Uzere etleri siglere takiniz.

Her sisteki 2'ser eti parmaklarinizla iz biraktirip sikarak 10 santim uzunluguna getiriniz.

Ezmenin hazirlanigr:

Domatesi hazirlayip ince kiyiniz.

Bir tencerede yag kizartiniz. Sogani ilave edip 1 dakika kavurunuz.

Domatesi ve tuzu ilave ederek 2 dakika kavurup et suyunu ilave ediniz ve agdir ateste 10 dakika pisiriniz.
Kebabin pigirilisi:

Acik ates 1zgarada etleri hafif yaglayarak sislerle 1zgaraya koyunuz. 3 dakika bir tarafini pigirip geviriniz.
Pideleri 1-2 dakika etlerin tstlne kapatiniz, 1Isinmasini ve etin suyundan biraz gekmesini temin ediniz.

Eti atesten alinca tekrar pideye oksar gibi siriiniz. Pideler kiglkse 5 tabada 1'er pide yerlestirip Gzerlerine
kebaplar bélustirtndz.

Yanina ezmeyi koyup diger pideyi de yaninda sicak ve ayri olarak servis yapiniz.
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