Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

)

KIYMA KEBABI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1 kg kebaplik zirh kiymasi (1,5 tath kasigi tuz eklenmis)

Kebaplik zirh kiymasinda yaklasik dortte bir oraninda kuyruk yadi olmasi gerekir. Yaklasik olarak 1 kg et icin
200-300 g kadar kuyruk hesap etmek gerekir.

Et ve kuyru@u tuz ile zirhta kiyin ve karigtirin. Elinizi islatarak kiymadan g6z karari limon buyUkliginde 70-75
gramlik pargalar koparin, kiymanin sisin etrafinda avug ve parmaklarin yardimi ile tutunmasini saglayin. Hafif
Islatilan avug ve yine parmaklarin yardimi ile eti sise sikistirin ve kiymanin sisten dékilmemesi icin parmakla yer
yer hafif bogumlar yapin. Bu arada pisecek etin uzunlugunu mangaliniza ve atese gére ayarlamayi unutmayin.
Sisleri birbirine degmeyecek sekilde dnce bir tepsiye dizin ve serin bir yerde bekletin.

Sisleri harl ge¢gmis kdmdir atesinde bir tarafi hafif pisinceye kadar tutup hemen cevirin. Bbylece etin sisten
dékilmesi kismen dnlenir. Diger tarafi da biraz pisince kurutmadan, arada gevirerek pisirin.

Pisen kebaplari acik pide ekmek arasina ¢ekin ve tzerine karabiber, pul kirmizibiber, sade veya maydanoz
piyazi ekleyerek servis yapin.

Not: Kiyma kebap yapilirken bitin maharet, ocakta etler dagilmadan ve sisten dékilmeden pisirmektir. Eti iyi
tutabilmek icin yassi kilig gibi 6zel kiyma kebap sigleri veya dértgen dévme sisler kullanilir. Gene de ategin
basinda sisleri ¢evirirken dikkatli olmak gerekir. Ozellikle sicak havalarda, kebap sise saplandiktan sonra
pisiriimeden dnce 20-30 dakika kadar serin yerde muhafaza edilmelidir. Aksi halde piserken et sisten
dokdlebilir.
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