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ORUK KEBABI (KILIS)

https://gurmekibris.com

600 gram kuzu kiyma (tercihen oraninda yagli)
4 yemek kagig! ince bulgur

1 adet orta boy kuru sogan

1/2 gay kagi§i tuz

1 tath kasidi nane

2 tatl kagigr kirmizi pul biber

Servisi igin:

1 adet tirnak pide

2 adet orta boy yesil sivri biber

Ince bulguru kiiglk bir kaba alin. 2 yemek kasidi sicak suyla islatin. Sismesi igin Uzerini streg filmle kapatip 8-10
dakika kadar bekletin.

Kabugunu soyup ortadan ikiye kestiginiz kuru sodani rendenin ince tarafiyla rendeleyin.

Rendelenmis kuru sodan ve sisen ince bulguru; tuz, nane ve kirmizi pul biber ilavesiyle genis bir tepside
yogurun.

Yagl kuzu kiymayi tepsiye alip 6zlesene kadar tiim malzemeyi iyice yogurun.

Hazirladiiniz harci dért esit pargaya bolin. Uzeri hafifge yaglanmig sislere, porsiyonladiginiz kiyma harcini
parmaklarinizi islatarak yayin.

MUmkunse mangalda, 1izgarada ya da firinda iyice kizarana kadar pisirin.

Servisinde kullanacaginiz tirnak pideyi minik kipler halinde kesin. Biberleri kdzleyin. Kizarip yagini salmakta
olan oruk kebaplarini pide Gzerine aldiktan sonra sicak olarak servis edin.

Not: Kullandiginiz ince bulguru 1/2 oraninda sicak suda bekletin.Tercihen yagli kuzu kiyma kullanin. Arzuya gore
kullandiginiz dana kiymanin igine %10 oraninda ¢ekilmis kuyruk yagi katin.Kullandiginiz baharatlari arzu
ettiginiz oranda azaltip arttirabilirsiniz.
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