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SEBZELI TEPSI KEBABI

Refika Birgal

400 gr. Dana Dos

2,5 adet Taze Sarimsak
2-3 dal Taze Nane

10 dal Maydanoz

Yarim adet Kapya Biber
1 cay kasigi Kimyon

1 cay kasigi Karabiber
Tuz

Karabiber

1 corba kasigi Biber Salcasi
3 ¢corba kasigi Su
Kapya Biber

Yesil Biber

Kirmizi Sogan

Sus Top Biber

Taze Sarimsak

Kasaptan temizlenmis hali 400 gram olan orta yagl dds isteyin ve mimkinse bunu satirla kiydirin. Zira satirla
kiylldiginda satirda biriken sinirler ayiklaniyor ve bdylece et nispeten sinirsiz, pamuk gibi oluyor. Hem de daha iri
kiyim oldugundan dige gelen ve sulu bir et oluyor. Bdylece et kendini daha 6n plana ¢ikariyor ve lezzeti agizda
daha iyi hissediliyor. Isterseniz eti bltlin alarak, keskin bir bicakla da evde siz de satir kiymasi yapmayi
deneyebilirsiniz. Eti hazirladiktan sonra igine 2,5 adet taze sarimsagi, uzun, yesil yapraklarindan ayirip ince ince
kiyin ve kiymaya katin. Bu sekilde kiyma hem yemyesil oluyor hem de ¢ok hafif, belli belirsiz taze bir sarimsak
tadi yerlesiyor. Malum, yemegin tat alma duyusunu beslemesi kadar gdze hitap etmesi de 6nemli. Ardindan 2-3
dal taze kekik, 2-3 dal taze nane, 10 dal da maydanozu kiyarak kiymaya ekleyin. Biraz da i¢inde tath bir renk
olsun diye yarim kapya biberi ince ince kiyip ekleyin. Ardindan baharat olarak bir ¢cay kasigi taze ¢ekilmis
karabiber, gerektidi kadar tuz ve bir gay kasigi kimyonu ekleyin. Artik tim malzemeleri tatlarinin birbirine
gecmesi igin yogurmaya baslayabilirsiniz. Burada 6nemli iki husus da karisimi iyice yogurmak ve tepsiye
yerlestirirken bir taraftan baglayip 6blr tarafa dogru devam etmek. Bbylece arada ¢atlama, patlama ihtimali
azaliyor. Yerlestirme islemini bitirirken son hareket, bicagin yaniyla kenarlari diizeltmek. En az iki-G¢ tur gegin ki
harciniz iyice bir araya gelsin, bag kursun ve pistiginde o giizelim yuvarlak halini koruyabilsin.Sosu igin bir gcorba
kasiJ! biber sal¢asini 3 corba kasigi suda acip, sulu bir kivam haline getirin. Firina vermeden Gzerine bu sosu
her tarafina gezdirerek dokin. Kapya biber, yesil sivri biber, kirmizi sogan, sis top biberleri ve taze sarimsaklari
da dilediginiz gibi keserek ya da butln birakarak tepsinin kenarlarina dizin. 220 derecede, alt ve Uist yanan
firnin orta katina yerlestirip 20-25 dakika pisirin.
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