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TOKAT KEBABI

Kenan Pala

Kuzu eti 750 gram
Kuyruk yagi 100 gram
Patlican 4 adet
Domates 4 adet
Sarimsak 4 bas
Yesilbiber 4 adet
Patates 4 adet

Tuz 10 gram

Lavas Yeteri kadar

Et iyice tuzlanir. Kabudu soyulmayan patlicanlar dikine ikiye ardindan enine dogru da ikiye kesilir.

Patatesler yarim santimetrelik halkalar halinde kesilir.

Sise malzemeler dizilmeden bir miktar kuyruk yagi ile yagdlanir.

Sisler dnce bir parga kuyruk yagi, sonra iri kugbasi dogranmis kuzu eti, sirasiyla bir parga patates, bir parca
patlican olmak Uzere dizilir.

Kalan sislere tepesine kutruk yagdi olmak suretiyle bitlin sarimsak, biber ve domates dizilip hazirlanir.

Tokat kebabi igin 6zel yapilmis firinda ortada bulunan demire sigler dizilir.

Finnin iki yanindan yanan ates sayesinde malzemeler piser. Sisten akan yag igin alt tarafta tepsi bulunmaktadir.
On bes- yirmi dakika pisen et ve sebze ortada domates olacak sekilde sirasiyla uygun bir tepsiye lavaglarin
Uzerine cekilip yerlegtirilir.

Sislerin altindaki tepside biriken et suyu ve erimis kuyruk yagi yemegin tUzerine gezdirilerek servise hazirlanir.

Not: Tokat kebabi, Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26.08.2013 tarihinde tescil ettirilmis cografi isaretli
bir GrundUr.
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