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INCIK KEBABI (MALATYA)

Malatya Valiligi

6 adet kuzu incigi

6 adet yesilbiber

6 adet domates

5-6 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
Karabiber

Tuz

Incikleri yikayin ve suyu ¢ekinceye kadar bekleyin.

Bir yemek kasidi yag ve sulandiriimis domates sal¢asi ilavesi ile birkac kez gevrin.

Sicak su ve tuz ilavesi ile etleri pisirip suyunu gekmesini saglayin.

Atesi, yemek kaynamaya baslayinca kisin. Suyu ¢ekilen incikleri, geriye kalan tereyagi ile kizartin.
Diger taraftan firnda veya ocakta biber ve domates kdzleyin. Kizartilan incikleri, servis tabagdina alip,
kenarlarina kdzlenmis biber ve domates koyarak servis yapin.

Not: incik; koyun, kuzu ve keginin bacak etlerine verilen isimdir. Bu hayvanlarin etlerinin tercih edilmesinin
nedeni, lezzeti ve yumusakliidir. Malatya’'da bazen haslama igin toprak kaplar tercih edilir. Genelde bu yemek;
tandir veya yufka ekmegi pisirme igi bittikten sonra ocak veya tandirda kalan kdziin Gzerine oturtulan tencere ya
da giivegte pisirilebilen bir yemektir. Ocakta piser, ocak baginda yenir. Ev tipi olarak bu sekilde pisen incik
kebabi, lokantalarda legenlere konularak firinda pisirilir.
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