B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KUZU KEBABI (FAS)

1,5 kg'lik 1 kuzu budu (kemikleri alinip, fazla yagdlan ayiklanmig ve 2,5 cm boyutlarinda kusbasi dogranmis)
750 gr dana i¢ yagi (2,5 cm boyutlarinda kugbasi dogranmig)
Marinad:

1/4 su bardag limon suyu

1/2 su bardagi zeytinyagi

1 cay kasigi tarcin

6 dis sarimsak (dévilmus)

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyillmig)

1 kahve kagsigi aci kirmizibiber

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kusbasi dogranmis kuzu etlerini biyUk bir tencereye koyunuz.

Marinadi hazirlamak igin, kc¢Uk bir kasede limon suyu, zeytinyagdl, tarcin, sarimsak, maydanoz, aci kirmizibiber,
tuz ve karabiberi karistirip, etlerin Ustine dékiniz. Etleri arasira déndirerek, oda sicakliyinda 4 saat marine
ediniz.

Once 1zgaranizi iyice kizdiriniz.

Delikli bir kepgeyle etleri ¢ikarip, marinadi atiniz. Etleri bir kuzu, bir dana i¢ yagdi sirasiyla 8-12 sise gegiriniz.
Izgara teline aliminyum kagit déseyip, sisleri Ustline koyunuz. Etleri 15-20 dakika, arasira déndlrerek, kuzu
etleri yumusak, dana i¢ yagdlari gevrek olana kadar kizartiniz.

Izgara telini firndan ¢ikariniz. Etleri ve yaglari sislerden ¢ikariniz. Yaglar ayirip (isterseniz atiniz, isterseniz eritip
daha sonra kullanmak Uizere saklayiniz.) ,etleri isitilmig bir servis tabagdina aktararak servis ediniz.

Not: Bu geleneksel Fas yemegini, az miktarda giris yemegi olarak yada pilav ve cacikla bag yemek olarak servis
edebilirsiniz. (Kebaplar pistikten sonra sisten ¢ikarilarak, sicak pilav tstlne yerlestirilebilir. I¢ yad, sislerin
lezzetli olmasi icin pisme sirasinda gereklidir ama, sislerin 1zgaradan alinmasindan sonra ¢ikarilip atilir.)
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