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KEME KEBABI (SANLIURFA)

6-7 tane keme

1 kg. az yagh kiyma
Tuz

Karabiber

Kemelerin kabugu soyulur, temizlenir. (Bu soyulma temiz bir tas veya ylizeyi diiz olmayan temiz bir cismi
kemeye sulu olarak strme ile olur.) Yuvarlatilan kemeler bicakla ikiye bolinir. Diger taraftan kiymaya, tuz ve
karabiber konularak yogrulur. (Cok az su ilavesi ile el islatilarak) ceviz buyUkligunde yuvarlak kéfteler yapilir.
Kebap sisine bir kiyma bir keme saplanir ve mangalda pisirilir. Servis yapilir. NOT: Kemeler gevrek oldugu i¢in
dogrudan sise saplanirsa ¢atlar kirilir. Eskiden tenekecilerde, kemeyi sisin gecebilecedi kadar delen keme
delecegi varmig, kemeler énce delecek ile delinir, sonra da sise saplanirmig. Simdi tenekecilerde keme delecegi
bulmak ¢ok zor hatta imkansizdir. Bu nedenle sivri bir delecekle itinall bir sekilde delinmesi gerekir.
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