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SIS KEBABI

800 gr kuzu eti (kugbasi dogranmisg, kol yada buttan)

2 kuguk domates (her biri 4&apos;e bolinmus)

4 yesil sivri biber (saplari ve ¢ekirdekleri temizlenip, her biri 2 yada 3&apos;e bélinmds)
Marinad:

100 gr (1/2 su barda@i) rafine yag

1 sogan (ince dogranmis)

1 cay kasigi tuz.

Marinadi hazirlamak igin, soganlari kicUk bir kaseye koyup Ustlerine tuzu serperek, 10 dakika bir kenarda
bekletiniz. Sodanlar sularini birakmaya baslayinca, avucunuzun i¢inde sikip, suyunu ¢ikariniz. (Kalan posalari
atiniz.) BlyUk bir kasede sogan suyunu ve rafine yagi karigtirip, etleri igine atarak buzdolabina kaldiriniz. Etleri
2-3 saatte bir gevirerek, marinadda yaklasik bir giin dinlendiriniz. Once, izgaranizi kizdiriniz.

Etleri buzdolabindan alip, aralarinda 0,5 cm bosluk birakarak sislere dizdikten sonra, 1zgarada her iki yanlarini
3-4 er dakika, ara-sira Ustlerine bir firgayla marinaddan surerek pisiriniz. Etleri pisirirken domates ve biberleri
de, ara-sira gevirerek izgara ediniz. Etleri sislerden ¢ikarip, i1sitilmig bir servis tabadina diziniz. 1zgara edilmis
domates ve biberleri yanlarina yerlestirip, servis ediniz.
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