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URFA KEBAP

http://www.urfanatik.com

Yarim kilo kiyma

Bir adet kuru sogan
Bir adet domates

Bir cay kasigi tuz

Bir tutam maydanoz
Bir adet domates

Iki adet sivri biber
Birkag¢ tane maydanoz
Bir yemek kasigi tereyagi
Bulgur pilavi

Piyazlik pul biber

Urfa kebap yapilisinda ilk olarak bir kap icerisinde kiymay1 yogurmamiz gerekecek. Uygun bir kap icerisine
kiymayi koyun ve yogurmaya baglayin. Eger isterseniz bu ilkemi kiymay1 mutfak robotuna ¢ekerek de
yapabilirsiniz. Daha sonra bu kiyma Uizerinde ince ince yemeklik sekilde dogranmis olarak bir miktar sogan
ekleyin Bir sure karigtirarak yogurduktan sonra bu malzemeler Uzerine de kabuklarini soyarak ince ince
dogradiginiz domatesleri ekleyin. Tekrar yogurmaya devam edin. Bu arada kebap i¢in tuz ve pul biber atarak
iyice yogurun.

Unutmayin ki Urfa kebap yapilirken yogurma islemi ¢ok dnemlidir. Bu nedenle yogdurma iglemine gok 6nem
vermeniz gerekir. Aksi durumlarda siglere takilan bu kebap piserken etler sisten koparak disecektir ve
beklenen sonuclar elde edilemeyecektir. Bunun icin en az 20 dakika boyunca bu etin ve malzemelerin
yogurulmasi gerekmektedir. Tim yogurma islemi yapildiktan sonra bir dograma tahtasi yardimi ile maydanozlari
ince ince kiyin. Bu maydanozu timinu kiyma igerisine katin ve birka¢ kez daha yogdurarak her yere dagiimasini
saglayin. Bu sekilde bir glin buzdolabinda beklemeye birakilir. Zamaniniz yok ise 2 -3 saat yeterli olacaktir.
Simdi sislerin hepsini iyice 1slatin ve yogurdugunuz kiymali malzemeden portakal blydklGgtine pargalar yapin.
Bu parcalari tek tek sislere incelterek takin. Sisin bir kismina bu kiymayi yayarak sis kaplayin. Oncelikle tim
sislere ayni islemi yapin ve daha sonra hepsini birlikte pisirmeye baslayin. Eti sislere inceltirken elinizi de
Islatirsaniz et elinize yapismayacaktir. Bunun igin sik sik elinizi islatabileceginiz bir kap gerekebilir. Bu sisleri
ister elektrikli ocak ile ister mangal ile ¢ift tarafli olarak iyice pigirin. Bu arada sizlerde servis tabaklarini
hazirlayin.

Servis tabagi igin pideleri kip kup iki parmak genisliginde dograyin. Bir yemek kagidi tere yapini eritin ve bu
pideleri kizartin. daha sonra tim pideleri servis tabaklarina yerlestirin. Bu sirada pisen Urfa kebaplar pidelerin
Uzerine koyun. Tabagin kenarlarina domates dilimleyin ve yanina biber, maydanoz gibi malzemeler ile
sUslemeler yapin.
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