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FIRIN KEBABI (KONYA)

Konya Blyuksehir Belediyesi

1 koyun kaburgasi ve 6n kolu
Vs su bardagi su
Tuz

Eti kebap legenine yerlestir, tuz ve suyu koy. 10-15 bes dakika yiksek isidaki firina sir. Zaman zaman tahta
cubuklarla ¢evirerek yumusayip kizarincaya kadar pigir.

Not: Firin kebabinin Selguklular déneminden geldigi rahatlikla sdylenebilir. Hz. Mevlana[?nin eserlerinde
kebaptan ve kelle kebabi yapan firinlardan bahsedilir. Firin kebabi i¢in Konya ova merinos yaylim koyunu
kullaniimalidir, besi lezzetli olmaz. Kuzu veya koyun kesildikten sonra 7-8 saat bekletilmelidir. Hayvanin arka
budu disinda her tarafindan kebap yapilabilirse de kaburga ve 6n kolu en makbul yerleridir. Firin kebabi ne
kadar ¢ok etle yapilirsa o kadar lezzetli ve yumusak olur. Kuzu kullanilirsa hi¢ su verilmez, kendisi sulanir. Kuzu
3 -3,5 saatte, erkek koyun 4 saatte, disi koyun 7-8 saate piser. Etli ekmek firinlarinda ates sagda, firin
kebabinda ates solda olur, ¢lnkl etli ekmek yiksek ates ister. Etli ekmek firininda mege dali, firin kebabinda
megse yarmasi atesi kullanilir. Hayvanin ézelligine gére yad durumu az olursa bir glin dnceki kebabin yagindan
ilave edilebilir. Ancak bu yag, suyunu tamamen cektikten sonra verilmelidir, yoksa kebap lezzetsiz olur.
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