B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TESTI KEBABI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik

60 adet arpacik sogani

1,5 kilo orta yagl koyun eti (kugbasi dogranmis)

2 blyluk domates(kip dogranmig)

Yarim su bardagi su

2 corba kasi§i sana

Yarim ¢orba kasigi salga(1 kahve fincani su iginde eritilmis)

1.Bu yemek icin, altlari su testisi gibi,agzi bes parmak kadar genislikte 6zel ¢émlekler vardir. Bu tir bulunmadig
takdirde, uygun baska bir ¢cémlekte de pigirilebilir.

2.Comlege Sana ve etleri koyun. Yanmis mangal kdmurintn ortasindaki kémurleri yanlara alarak yer
acin;buraya ¢odmlegi yerlestirin. Kémar kdzleri, cdmlege dedecek sekilde kalir. Zaman zaman ¢émlegin
kulplarindan tutup icindeki etleri silkeleyerek, etlerin esit pismesini saglayin.Kémur atesi olmadigi zaman,firinda
da pisirebilirsiniz.

3.Etlerin suyu ¢ekilip kavrulmaya baglayinca,arpacik sodanlari, domates, sal¢a ve tuzu ekleyin;karismasi icin
silkeleyin.

4.Un ve suyu karistirarak,kulak memesi kivaminda bir hamur hazirlayin.Cémelegin agzini bir bezle baglayip,
etrafini hamurla sivayin. Yine atese oturtun.

5.Bu ateste, 50-60 dakika kadar, zaman zaman silkeleyerek pisirin.Atesten alip 20 dakika dinlendirin.Hamurla
sivanan agzi acip, hamurunu cikartin. Kebabin Uzerine kimyon ve karabiber serpip servis yapin.

Not: Piserken, et ve sebzelerin glivecgte yapismamalari igin, arada bir kulplarindan tutup silkeleyin. Gémlegin
agzindaki hamur pigince, icindeki yemek de pismis demektir.
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