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KEMELI TAS KEBABI (SANLIURFA)

750 gr keme

750 gr kuzu eti

150 gr sadeyagd

1 tath kasidi domates sal¢asi
Tuz

Kemelerin Ustu iyice temizlenir. Soymaya gerek yoktur. Ancak Gzerine yapigmis kum veya toprak varsa
kazinarak temizlenebilir. Keme ve et findik blyUkligunde dogranir. Bir tencereye et, salca ve yad konulur. Et
biraz kavrulduktan sonra tzerine keme, 5 su bardagi su ve tuz ilave edilerek et yumusayincaya kadar pigirilir.
Yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Keme: (Terfesia) Urfa ve havalisinde bol miktarda bulunan bir mantardir. Patates blyuklugindedir. Topragi,
hatta kaya altinda olacak olsa, kayayi dahi yerinden oynatacak kadar giglu bir sekilde timseklik olusturarak
yerini belli ettiren, oldukga lezzetli bir mantardir. Hentiz kiltir mantar gibi yetistirilememektedir. Bazi yillar bol
bulunmasina karsin bazi yillar gok az gérilmektedir. Glizin 45. Guninde doyurucu yagmurun yagdigi yillarda
bol miktarda keme bulundudu dogrudur. Ancak neden ve nasil olustugu hakkinda, bugline kadar, bilimsel
sonuglara ulagilamamistir. Kemeye bagka yoérelerde domalan, tomalan, kemi de denilir.
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