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ORUK KEBABI (KILIS)

700 gr orta yagl kiyma

500 gr kéftelik simit (ince bulgur)
3 dis sarimsak

1 orta boy sogan

2 pide

Tuz, kuru nane, karabiber

1. Sogan ve sarimsaklari temizleyip kiyin. Simiti tepsiye alip Uzerine biraz su serpin ve 5 dakika bekletin. Kiyma,
sogan ve sarimsag simite ekleyip iyice yogurun. Bulgur yumusayinca tuz, karabiber ve naneyi ekleyip tekrar
yogurun. Firini izgara konumuna alin.

2. Kofte harcindan cevizden biraz daha blyuk pargalar koparip sislere gegirin. Elle diizelterek her tarafinin esit
olmasini saglayin. Izgarada gevirerek pisirin. ;

3. Pideyi kiguk kiguk kesip tabaklara paylastirin. Uzerine kebaplari yerlestirin. Sogan, domates ve biberle sicak
olarak servis yapin.

ML® Oruk icin tiklayin
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