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SIS KEBAP VE KOFTELER HAKKINDA

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Etten veya kiymadan hazirlanan sise gecirilerek 1zgarada pisirilen kebaplar veya irice sekil verilerek
hazirlandiktan sonra izgarada pisirilen kdfteler oldukca gesitlidir. Sis kebap daima kuzu budundan elde edilen
etlerle, koéfteler ise genellikle koyun kiymasindan hazirlanir.

Hazirlanan sis kebap ve koftelerden bazilari yapildiklari sehirlerin isimleri ile taninirlar (Adana kebap, Urfa
kebap vb). Bazilari da pisirilmeden dnce gecirildikleri isleme goére isimlendirilir. (SUtlh kebap vb.)

Etler sise dizilmeden 6nce marinadlarda bekletilir. Baharatlanir ve yaglanarak izgarada pigirilir. Sise et ile
beraber domates, biber vb. dizilebilir. Gerekirse pisme sirasinda yaglanir.

Kiyma dzelligine gore katki malzemeleri konularak yogrulur. Sise gegirilerek veya sekil verilip direk 1zgaraya
konularak pigirilir.

Kebaplar genellikle pide tzerinde, 1zgara domates, biber gibi sebze garnitlrleri ve pilav ¢esitleri ile servis yapllir.
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