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SASLIK KEBABI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Kebap igin:

500 gram dana veya kuzu eti (tercihen biftek veya antrikot)
2 adet blyuk boy sogan

2 dis sarimsak

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi zeytinyag

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi kirmizi toz biber

1 tath kasigi kekik

1 tath kasigi kimyon

Servis igin:

Lavas ekmegi veya pilav

Izgara sebzeler (domates, biber)
Yodurt veya cacik

Eti kUp kip, yaklasik ceviz biyUkliginde dograyin.

Sise kolay gegecek sekilde orta boyutlu olmasina dikkat edin.

Bir karistirma kabinda yogurt, zeytinyagdi, rendelenmis sodan ve sarimsag birlestirin.
Baharatlari (tuz, karabiber, kirmizi toz biber, kekik, kimyon) ekleyip iyice karigtirin.
Dogradiginiz etleri marine sosunun igine koyarak karistirin.

Kabin Uzerini streg filmle kapatin ve buzdolabinda en az 4-6 saat, tercihen bir gece bekletin.
Marine edilmis etleri dolaptan ¢ikarip fazla sosunu stzdirin.

Siglere aralikh olarak dizin.

Dilerseniz aralarina domates veya biber dilimleri de ekleyebilirsiniz.

Sisleri 1zgarada, mangalda ya da dékim tavada gevirerek pisirin.

Orta ateste, her tarafi esit sekilde kizarana kadar pismesi yeterlidir.

Pisirme sirasinda etin kurumasini dnlemek igin Gzerine az miktarda zeytinyagdi strebilirsiniz.
Sisleri servis tabagina alin.

Yaninda lavas ekmegi, 1zgara sebzeler ve yogurtla servis edin.

Isterseniz Gizerine taze dogranmis maydanoz serpistirerek sunumu zenginlestirebilirsiniz.
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