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SIS KEBABI

1 kg koyun veya kuzu eti

1 bas blyUk sogan

1 corba kasigi zeytinyagi
yeteri kadar tuz ve karabiber

Sis kebaplik et genel olarak koyun veya kuzunun but, kol veya kiirek béliimlerinden c¢ikarilir. Once etin
tzerindeki ince zar yuzulir. Sonra et, kugbas! diye anilan ve her bir yani ortalama 2 cm olan pargalara bolundr.
Kusbagi parcalara dogranmis et bir sahan veya derince bir tabaga konur. Uzerine bir gorba kasigi zeytinyagi,
sogan suyu (bunun i¢in sodan ince ince dogranir ve Ustiine bir miktar tuz serpilir, 10 dakika kadar ylece
bekletildikten sonra iyice sikilarak suyu cikarilir, bdylece ete dokilecek sogan suyu hazirlanmig olur) dékaldr ve
iyice karistirildiktan sonra en azindan 4-5 saat dinlendirilir (etin ideal dinlendirilme siresi 24 saattir). Et
dinlendirildikten sonra kusbasi pargalar, her bir parga arasinda yarimsar parmak ara birakilarak siglere dizilir.
Daha sonra gigler kuvvetli, ama alevli olmayan odunkdmuir( ateginin asagi yukari 4-5 parmak yliksekliginde bir
yerine yerlegtirilir. Once etlerin bir yiizii, sonra 6bir ylzleri kizarincaya kadar pigirilir. Etler pigince gisten
siyrilarak tabagda alinir. Ustlerine tuz ve istenirse kekik serpilir ve servis yapilir. Etlerin yanina garnitir olarak
domates ve yesil biber koymak isteyenler kiicik kiiglk dogranmisg domates ve biberleri bagka bir sise gegirerek
ateste pisirmeli ve tabaktaki etlerin yanina koymalidirlar. Bir et, bir domates dizerek pigirilen etler
sertleneceklerinden sis kebabi bu bi¢cimde pisiriimemelidir.
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