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HURMA KEBABI

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram kuzu kugbagi eti

1 su bardagdi ¢ekirdeksiz hurma

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasigi bal

1 cay bardagdi sicak su

1 cay kasigi targin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi nar eksisi (istege baglh)
Birka¢ dal taze nane (slUsleme igin)

Genis bir tavada tereyagini ve sivi yagi isitin. Kusbasi dogranmis kuzu etlerini ekleyin ve suyunu salip gekene
kadar kisik ateste kavurun.

Cekirdeksiz hurmalari sicak suyla hafifge yumusatin. Ardindan hurmalari uzunlamasina dilimleyin.

Kavrulan etlerin Gzerine tuz, karabiber ve tarcini ekleyerek karigtirin. Istege bagli olarak nar eksisini bu
asamada ekleyebilirsiniz. .

Dilimlenmis hurmalari tavaya ekleyin. Uzerine bal gezdirin ve sicak suyu ilave ederek karigimi kisik ateste
yaklagik 15-20 dakika pigirin. )

Hurma Kebabini sicak servis tabaklarina alin. Uzerine taze nane yapraklari serpistirerek servis edin.
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