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URFA KEBAP

300 gram kuzu kiyma (tercihen oraninda yagh)
1 dis sarimsak

1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasigi aci toz kirmizibiber

1 tath kasidi pul biber

1 adet sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Etin derin bir kabin igerisine alin. Uzerine rendelenmis sarimsagi, rendelenmis sogani, salca ve diger
malzemeleri de ilave edin.

Etinizi en az 10-15 dakika kadar yogurun. Giizelce kivam almasi ve yogrulmasi gerekiyor.

Hazirladiginiz harci esit miktarlarda bezelere ayirin. Evinizde varsa ¢op sis, kalin ahsap pisirme ¢ubugu ya da
firna girebilen metal cubuklara etinizi gegirin.

Elinizle glizelce sikarak ve hafif yayvan da birakarak etinizi pisirme ¢cubuklarinizin Gzerine glzelce yerlestirin. Bir
tepsinin i¢erisine dizip buzdolabinda en az 15 dakika kadar dinlendirin.

Pisirme kagid serili firin tepsinize aralikl bir sekilde sigleri dizin. Aralara biber, sogan, domates koyabilirsiniz.
200 derecede 6nceden isitilmis firinda, kontrolll bir sekilde 15-20 dakika arasi pisirin. Cikarip sicak sicak servis
edebilirsiniz.
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