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SIS KEBABI

1000 gram koyun ya da kuzu eti
1 orta sogan

1 corba kasigi zeytinyagi

Tuz

Ustlinlin zar gibi ince derisi yiizilmis but, kol ya da kiirek tarafindan asagi yukari iki santim en ve boyundan
kicUk pargalara dogranmis 1000 gram koyun ya da kuzu etini bir sahan ya da tabada koyduktan sonra Ustine;
1 corba kasigi zeytinyagi ile 1 orta blyuklUkte sogan suyu ilave etmeli ve iyice bir karigtirdiktan sonra 1-2 saat
kadar bir tarafa birakmalidir. (Sogani ince dogradiktan sonra Ustiine bir miktar tuz serpmeli, on dakika kadar
Oylece biraktiktan sonra sikmak suretiyle suyunu gikarmalidir.)

Iki saat sonra, soJan suyu ve zeytinyaginda birakmis oldugumuz etleri alarak, her bir parca eti asagi yukari
yarimsar parmak ara ile sislere dizdikten sonra, bu sigleri harli, fakat alevli olmayan odun kémurQ atesinin asagi
yukari 4 - 5 parmak yUksekliginde bir yerine yerlestirmeli ye etlerin énce bir; sonra da dider taraflari kizarincaya
kadar asadi yukari 4 - 6 dakika arasinda pisirmelidir. (Bazen etler yaglica olduklarindan atesi parlatir, o takdirde
atese birka¢ tutam tuz serpmelidir.)

3 Etler pisince; sisten siyirmak suretiyle tabagda alarak Ustlerine de, 1 tatl kasidi tuz ile, 1 ¢corba kasigi kadar da
kekik (arzuya bagl) serpmeli ve servis yapmalidir.

Not: Etlerin yanina garnitlr olarak, domates ve yesil biber konacak olursa kiigik dogranmis domates ve
biberleri bagka bir sise gecirmek suretiyle ateste az pisirmeli ve tabaktaki etlerin yaninda servis yapmalidir. Bir
et, bir domates dizmek suretiyle pigirilen kebaplar sert olur.
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