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MANISA KEBABI

Manisa il Kiilttir Midarligi

Yumusak tarafindan 2/3 dana eti

1/3 kuzu eti

Tereyagi

Sumak

Tuz

Domates

Yesil biber

Kuru sogan

Maydanoz. (Soganla maydanoz ince ince kiyillarak bir miktar sumakla karistirilir.)

Dana ve kuzu eti karigik olarak ¢ift kiylmak suretiyle kiyma haline getirilir. Tuzlanip iyice yogrularak siglere
diizguin ve fazla kalin olmayacak bir sekilde sarilir. Sislere sarilan kebaplar odun kémUr( atesinde pisirilirken,
pideler de ayni ateste isitilarak hafif kizartilir. Domates ve biberler de ayni ateste hafif kozlenir. Kizaran pideler
servis tabagina alinarak kare kare kesilir. Pismis olan kebaplar da sekilleri bozulmadan diizgln bir sekilde
pidelerin Uzerine alinir. Kizdiriimig tereyagi gezdirilir, sumak serpilir. K6zlenmis domates ve biberle sislenip,
sogan salatasi ile birlikte servis yapilir.
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