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TERBIYELI URFA KEBABI (SANLIURFA)

600 gram orta yagli koyun eti

150 gram koyun karin boslugu
1/2 tath kasigi tuz

1 corba kasigi domates salgasi
1/2 tath kasigi yaprak kirmizibiber
10 adet (35 gr.'lk) kebap pidesi veya 5 adet normal kebap pidesi
Garnitar(:

3 adet orta boy domates

5 adet sivribiber

2 adet iri sogan, piyaz dogranmig
1 bag kiyilmig maydanoz

1/2 tath kasigr sumak

1) Etin sinirlerini temizledikten sonra ¢ift bicakla veya zirh tabir edilen iki sapl bigakla eti kiyiniz.

2) Bir kaba koyarak tuzu, salcayi, kirmizibiberi ilave edip iyice yogurunuz. Yogurdugunuz eti 10 pargaya ayiriniz.
3) 1 kisiye 2 adet olmak Uzere etleri siglere takiniz.

4) Her sisteki 2'ser eti parmaklarinizla iz biraktirip sikarak 10 santim uzunluguna getiriniz.

Garnittrin hazirlanisi:

Domateslerin saplarini ¢ikarip 4'e bdliniz. Biberlerin saplarini keserek domateslerle ayri ayri 2 dakika 1zgarada
pisiriniz. Sogani, maydanoz ve sumakla 1 dakika ovunuz.

Kebabin pigirilisi:

1) Acik ates 1zgarada etleri hafif yadlayarak siglerle izgaraya koyunuz. 3 dakika bir tarafini pisirip ¢eviriniz.

2) Pideleri 1-2 dakika etlerin Ustline kapatiniz, isinmasini ve etin suyundan biraz ¢gekmesini temin ediniz.

3) Eti atesten alinca tekrar pideye oksar gibi siriiniiz. Pideler kiigUkse 5 tabada 1'er pide yerlestirip Uzerlerine
kebaplar bélusturtndz.

4) Yanina 2 dilim domates, 1'er sivribiber, biraz sumakl sogan koyup diger pideyi de yaninda sicak ve ayri
olarak servis yapiniz.

Not: Pide 70 gramlik ise, kebabi tek pidenin Ustlinde servis yapiniz.
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