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HASHAS KEBABI (SANLIURFA)

1,5 kg az yagdh kuzu eti (bosluk kismindan)
10 adet yesil sogan

1 demet maydanoz

1 adet limon

2 tath kasig tuz

Et parca olarak alinir ve zirhla ¢ekilip kiyma haline getirilir. Ash bdyledir. Ancak buna imkan bulunamazsa iri dis
kiyma et alinmalidir. Yesil sodan, maydanoz ayiklanip yikandiktan sonra ince kiyilir, Gzerine limon suyu sikilip bir
kenara alinir. Et ve tuz birbirine iyice karistirilir. Yumurta buyUkIiginde bir parga et avuca alinir. Yuvarlak olan
kebap sisi icinden gegirilir. Avug ici ile sikip ezdirerek sise iyice yapistirilir. Sisler sicak olmamalidir. Hava ¢ok
sicak oldugu zaman et kendini birakir ve saplamasi oldukg¢a zorlagir. Onun i¢in et soguk olmali, sicakta
bekletmemelidir. Haghas kebabinin saplanmasi ve pisirilmesi usta igidir. Cok lezzetli olmasina ragmen fazla
yapiimamasi, evlerde hashas kebabi yerine kiyma kebabi yapiimasi belki de bunun i¢indir. Mangalda kémdir
yakilir, alevi gectikten sonra saplanan sigler Gzerine konulur. Sik sik cevrilerek her tarafi pisirilir. Bir yizu
pistikten sonra diger ylzu ¢evrilecek olursa et birbirini tutmaz ve dékulir. Pigen kebaplar bir kaba ¢ekilir.
Yaninda dogranmis sogan ve maydanozla servis edilir. Dirim yapilarak yenir.

Not: Haghas kebabinda et, kuzu etinin bosluk kismindan olmalidir.
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