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TESTI KEBABI (BURDUR)

1,5 kilo orta yaglh koyun eti

60 kadar ceviz biyUkliginde sogan
2 kasik yag

Yarim kasik salca

2 blylk domates

Yeterince tuz

Uzerine:

Kimyon

Karabiber

1. Et kusbasi dogranir, yikanir ve suyu szulur.

2. Bir gdmlege (Bu yemege mahsus Burdur[?lda 6zel yapilmis gomlekler vardir, sdyle ki: Altlari su testisi gibi,
agzi bes parmak kadar genislikte olur) evvela et ve yag konur. Yanmig mangal kdmarinUn ortasindaki kémdirler
yan taraflara alinmak Uzere aralanir. Aralanan kisma testi oturtulur. Kémur kdzleri testinin etrafinda testiye
degecek sekilde kalir. Zaman zaman testinin iki kulpundan tutullarak i¢cindeki etler silkelenmek suretiyle hareket
ettirilir; bu testinin igindeki etlerin esit pismesini saglar.

3. Etlerin suyu ¢ekilip, kavrulmaya baglamasiyle Gzerine altmis kadar ayiklanmig sogan, sal¢a, dogranmig
domates ve tuz konur, karismasi icin silkelenir.

4. Testinin agzi bir bezle baglanir, etrafi hamurla sivanir. Yine atese konur.

5. Ateste (etrafi yanmig kémdir, ortasi killll ates Uzerinde) elli altmis dakika kadar, zaman zaman silkelemek
suretiyle pisirilir. Atesten alinarak yirmi dakika kadar dylece bekletilir. Testinin hamurla sivanan adzi agilir, servis
tabaklarina alinir, Gizerine kimyon ve karabiber serpilir.

Not: Bu testi kebabi odun yakilarak odun kézleriyle de yapilabilir. Yaz aylarinda baglarda, bahgelerde ya,pilir.
Pek nefis, hos kokulu, leziz bir yemek olur.
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