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RAMAZAN KEBABI (AFYONKARAHISAR)

Ebru Aydin

1 kg kusbasi orta yagdl dana eti
2 adet kebaplik pide

1 demet maydanoz

1 tath kasidi tuz

5 su bardagi su

2 corba kagsigi sivi yag

Tencere iyice kizdirilip icine sivi yag ve kugbagi et konulduktan sonra yaklagik 10 dakika kavrulur. Uzerini
Ortecek kadar su ilave edilir. Kaynadiktan sonra tuz ilave edilerek 45 dakika kisik ateste, yumusayincaya kadar
pigirilir. Diger tarafta pideler kare geklinde dogranir. Pideler, arzuya gore firinda isitilabilir. Pigen kugbasgi etin
suyu sUzdlur. Et suyu, pideleri islatmak i¢in kullanilir. Islatilan pideler servis tepsisine alinir. Uzerine etler
yerlestirilip istenirse bir kepce et suyu gezdirilir. Yaklasik 5 dakika kadar firinda dinlendirildikten sonra tzerine
ince dogranmig maydanoz serpilerek servis yapilir.

Not: istenirse et suyunun icine veya kavrulmakta olan kusbas! etin igine bir tatl kasigi karabiber ilave edilebilir.
Ramazan kebabl, Afyon kebabi olarak da bilinir. Genellikle Ramazan ayinda iftar yemeginde yenildigi i¢in
'Ramazan Kebabi' denmektedir.
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