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LUBNAN KEBABI

500 gram tavuk kanadi

2 adet tavuk g6gsu

500 gram kiyma

500 gram kugbasi kuzu eti
Tavuk kanadi marinesi icin:
1 corba kasigi biber salgasi
1 corba kasigi yodurt

1 cay bardagi siviyag

Tuz

Tavuk g6égsu marinesi igin:
1 ¢corba kasigi biber salgasi
1 corba kasigi yogdurt

1 cay bardagi siviyag

2 dis kiyllmis sarmisak

1 cay kasigi karabiber

1 ¢corba kasigi hazir aci sos
Tuz

Kiyma harci igin:

250 gram kiyilmig kuyruk yagi
1 adet kiyilmis sivri biber
4-5 dal kiyilmis maydanoz
Tuz

Kuzu eti marinesi icin:

1 ¢orba kasigi biber salgasi
1 corba kasigi yodurt

1 cay bardagi siviyag

2 dis kiyllmis sarmisak

1 cay kasigi karabiber

1 ¢corba kasigi hazir aci sos
Servis igin:

Tirnak pidesi

Tavuk kanadi marine malzemesini bir kaba alip karistirin. Daha sonra kanatlari marinenin iginde 2 saat
dinlendirin. Ayri bir yerde tavuk gédsi marinesini hazirlayin. Kugbasi dogranmis tavuk gégsund, ¢irpiimis tavuk
g6gsu marinesinde 2 saat dinlendirip sislere gecirin. Kiymaya, kiyma harci malzemesini ekleyip yogurun. Elinizle
yassilastirip sislere gegirin. Kuzu etini, ¢irpilmis kuzu eti marinesinde 2 saat dinlendirip sislere gegirin. Tavuk
kanatlarini 1zgarada 6nli arkali pigirin. Tavuk sig, kiyma sis ve kuzu gigi de ayni sekilde ve ayri ayri 1zgarada
pisirin. Pideyi servis tabagina alin. Uzerine pisen etleri karisik sekilde yerlestirip, sicak olarak servis yapin.
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