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TIKE KEBABI (SANLIURFA)

1,5 kg yagsiz kuzu eti (bel veya bonfile eti)
250 gr kuyruk yagi

1 adet blyUk boy sogan

1 ¢corba kasigi tar¢in

1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi tuz

1 cay bardagdi domates salgasi
10 adet yesil sogan

1 demet maydanoz

1 cay bardag isot

2 adet limon

Et sinirlerinden ayiklanir ve findiktan iri, cevizden kiigtik dogranir. Kuyruk findik buyUkligunde dogranir. Sodan
sacak dogranir. Sogan, tar¢in, karabiber, tuz ve sal¢a 1 ¢ay bardagi su ile iyice karigtirilir. Bu karigsimdan bir
avuc kuyruk icin ayrilir, kalan kismina et eklenerek iyice karigtirilir.

Buna eti terbiye etmek denir. Kuyruk da ayri bir kapta terbiye edilir. E§Ger mimkiinse terbiye edilen et ve kuyruk,
buzlukta 1 giin kadar dinlendirilir. Ayrica, buzlukta ginlerce kalmasinda da bir sakinca yoktur. Yemegin
yapilacadi vakitten 1-2 saat 6nce (donmus etin ¢ézilmesi igin) buzluktan cikarilir. Kebap sisine énce et, sonra
kuyruk, sonra iki et bir kuyruk seklinde saplanir. Slk ve son parcalar et olur. Arada ise iki et bir kuyruk olur.
Mangalin ve sisin boyuna uygun olacak sekilde sisler saplanir. Kémur yakilir, kdz haline geldikten sonra sisler
Uzerine konulur. Sik sik déndurtlerek her tarafinin iyice pismesi sadlanir. Ates alevli olmamalidir. Alevli olursa
pismeden yanar. Pisen sislerin etleri bir kaba ¢ekilir. Yesil sogan ve maydanoz ince kiyilir, Gzerine isot serpilir,
limon sikilir ve karigtirnilir. Kebap ve kiyllan malzeme birlikte servis yapilir. Diriim yapilip yenir. "Tike kebabi" i¢in
kullanilan et bel veya fitil (bonfile) eti olmaldir.
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