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TAS KEBABI (SANLIURFA)

1/2 kg arpacik sogan

750 gr kuzu eti

1 tath kasidi domates salgasi

1 corba kasigi tuz

1 cay bardagdi (veya 3 ¢orba kasidi) sadeyag
3 su bardagi piring

Soganlarin bag ve alt kisimlari kesilir, pargalanmamasina dikkat edilerek Ustteki kuru kabugu soyulur. Etler
kusbasi dogranir ve salgayla karistirilir. Sodan, tuzun ve yagin yarisi ve et sigabilecekleri isiya dayanikli bir tasin
icine konulur ve kenarlari cok derin olmayan bir pilav tenceresinin igine igindekilerin dékilmemesine dikkat
edilerek ters gevrilir. 5 su bardag su ilave edilerek tencere atese

konulur. Kaynara giktiktan sonra kisik ateste yaklasik 3,5 - 4 saat pismeye birakilir. Bu arada piring ayiklanir.
Pisme zamani dolunca, dnceden 15-20 dakika islatiimig, yikanip stizlimus piring tasin etrafina dokultr. Kalan
tuz ve yag eklenir. Pirincin pismesine yetecek kadar su ilave edilerek pisirilir. Piring pistikten sonra 15-20 dakika
dinlendirilir. Tas dikkatlice yukari dodru kaldirlarak ¢ikarilir. Béylece ortada et-sodan, kenarinda piring pilavi,
yemek i¢in servise hazirdir. Tabaklara pilav, Uzerine de et-sogan konularak ikram edilir. Yaninda zeytin
bostanasi uygundur.
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