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FISTIKLI REYHANLI KEBAP

1 kg. dana kiyma

2 adet sogan (orta boy)

2 cay kasig! karabiber

1 corba kasigi tuz

2 gay kasig1 kirmizi biber
2 cay kasigI kimyon

2 cay kasig! kuru nane

2 cay kasigi kekik

2 corba kagsiJi domates salcasi
2 tatl kagigi biber salcasi
1 demet reyhan

3 avug antepfistigi

2 orta boy sogani kugtictk kipler halinde dodrayin. 1 demet reyhani rulo haline getirip ince ince dograyin. Mor
reyhanlarinizin kokusu mutfagi kaplayacak.

3 avug kabuksuz Antep fistigini ince pargalar haline gelecek sekilde bigakla dograyin. 1 kg kiymaya,
dogradiginiz sodanlari ekleyin. Ardindan 2 ¢gorba kasigi domates salgasi ve 2 tatl kasidi biber sal¢asini da
ekleyin.

2[Aser cay kasid karabiber, kimyon, kuru nane, kekik, pulbiber ve 1 gorba kagigi tuzu ekleyin ve tim
malzemelerin iyice kaynagmasi igin yogurmaya baslayin. lyice yogurduktan sonra dogradiginiz reyhan ve fistigi
da ekleyin.

Kebap harci iyice yogrulduktan sonra 120 gr.lik bezelere ayirip, dinlenmesi ve sise daha rahat dizilebilmesi i¢in
buzdolabina yerlestirin. (Eti sise dizmek igin bir kolaylik da kebap sislerinin derin dondurucuya yerlestirilip, biraz
bekletilmesi).

Bu bekletme islemlerinden sonra bezeleri sisin yukarisindan takip, hafif hareketlerle asagi dogru yaymak
gerekiyor ki iyice sise sarilsin. Sisteki kiyma miktari ne ¢ok ince olacak ne de kalin.

Bu sekilde dizdikten sonra kebaplariniz mangal kéziinde pismeye hazir. Ufak bir ipucu; pisirirken kebabiniz ilk
yagini damlattiktan sonra sisi gevirir ve bu sekilde araliklarla ters yiiz yaparak pismesini beklerseniz, sisten
disme ihtimali azalmis olur.
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