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|IZMIR KEBABI

Koyun etinin but, kaburga ve déstinden kemiksiz olarak Torik baliginin tirfillar gibi tirfillar ¢ikariniz. Bunlarin
tzerlerindeki ince derilerini tiras ediniz. Sogan suyu, az zeytinyag ve tuzla yugu-runuz. Bunu bir gece bekletiniz.
Sonra firildakla bir sise bir yagl, bir yagdsiz olarak gegiriniz. Sonra siste ¢evrile ¢evrile p|§t|kge tras ederek sicak
tabaga yiginiz. Ustiine de daha dnce hazirlamis oldugunuz piyazi serperek sicak sicak yiyiniz. Eger izmir
kebabini hazirladiiniz yerde bir akar su varsa bir sopanin bas tarafina, sopay déndirecek miktarda ve irilikte
bir pervane koyunuz. Bu pervanenin iki ydninu iki ¢atal ile suyun igine ve alt ucunu bir bagka catal ile yere
saptayarak, sopa mihver gibi ddnmege bagsladikta hemen sopaya etleri gegiriniz. Alt tarafina bir tava veya kiiguk
tepsi koyarak ateste kebap yapiniz. Bu ydntemle sis daima dénmekte oldugundan izmir Kebabi ¢ok lezzetli olur.
Hem de su kuvvetiyle ddnmekte ye kizarmakta oldugundan manzarasina da doyum olmaz.
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