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SIMIT KEBABI (GAZIANTEP)

1 kg kebaplik zirh kiymasi (1'% tath kagigi tuz eklenmis)
1 bardak simit (ince bulgur)

1 bardak Ilik su

1 kii¢lik bag sarimsak

1 yemek kasigi toz kirmizibiber

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

Simit ve ilik suyu ¢ukur bir kap i¢ine koyun ve 15-20 dakika bekletin.

Bu sire iginde simit suyu blnyesine ¢cekecek ve biraz yumusayacaktir.

Sarimsag diglere bdliin, ayiklayin ve ¢ok ince kiyin. Tuzu ekleyin.

Tuz sarimsagin suyunun ¢ikmasini ve yumusamasini saglayacaktir.

Simit icine kiyma, toz kirmizibiber, karabiber, kimyon, nane ve kiyilmis sarimsaklari ekleyin.
5-10 dakika koéfte yogurur gibi yogurarak malzemeyi iyice karistirin.

Hazirlanan simitli kiymadan avug igi pargalar alip énce sise tutunmasi saglayin.

Avucunuzu islatip parmaklarin yardimi ile siste diizgiince sekil verin.

Sisteki etin mangal boyunu gegmemesine dikkat edin.

Hari gegmis kdmur atesinde ayni yénde sik sik gevirerek yakmadan pisirin.

NOT: Firinda pigirmek igin, sise gegirdiginiz kebabi geklini bozmadan yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Bu
islemi kiyma bitinceye kadar tekrarlayin ve tepsiye yan yana diiz olarak dizin. Uzerine yarim bardak su
serpigtirin, 200-220 derecelik firinda 35-40 dakika pigirin. Kebabin kurumasini engellemek igin firinin zeminine
bir kap su da koyabilirsiniz. Gaziantep’te kéftelik ince bulgura simit denir. Istenirse igine kuru nane ve sarimsak
yerine mevsiminde tazeleri de kullanilabilir. Arzu edenler veya mangal yakma imkéni olmayanlar bu kebabi
firnda da pisirebilir.
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