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YORUK KEBABI (ANTALYA)

https://www.kulturportali.gov.ir

Kusbasi et (kuzu veya oglak): 1 kilo
Arpacik sogan: 500 gram

Kabak: 2 adet

Havug: 2 adet

Patates: 1 adet

Taze fasulye: 250 gram

Erigte ( haslanmig ): 2 su bardagi
Tereyad: 2 yemek kasigi
Zeytinya@i: 2 kahve fincani

Tuz: 2 tath kasigi

Arpacik soganlarin dip, kdk kisimlarini kesmeden dis kabuklarini ayiklayiniz. Genis bir tencereyi orta ateste
kizdirniz. Tereyag ve zeytinyad koyunuz. Kizgin yagda kugbasi etleri ve arpacik soganlari tahta kasikla
karigtirarak etlerin saldiklari su ¢ekilinceye kadar yaklagik 15-20 dakika kavurunuz. Arpacik soganlari
tencereden bir bagka kaba ¢ikartiniz. Etlere 1 bardak kaynar su ekleyiniz. Ocagin altini kisiniz. Tencereyi kapagi
kapall pisirmeye birakiniz. Yaklasik 30 [7] 40 dakika sonra etlerin pismesine yakin tencereye, ayiklanmig ve
kusbasi dogranmis havuclari, kabaklari, patatesi, taze fasulyeleri, arpacik soganlari ve tuzu katiniz. 1 bardak
daha kaynar su ekleyiniz. Tencereyi tekrar kapagi kapali, pisirmeye birakiniz. Yaklagik 25 [?] 30 dakika sonra
etler ve sebzeler pistiginde tencereye eristeleri katip, karistiriniz. Birka¢ dakika daha pisirdikten sonra yemek
kivamini buldugunda ocagin altini kapatiniz. Yemegi servis kabina aktarip, sicak sicak sofraya veriniz.

Not: Pismekte olan yemege kekik, kimyon, defne yapragl, tane karabiber gibi baharatlar ekleyebilirsiniz. Yemek
servise verilirken tzerine kiyllmis feslegen gezdirebilirsiniz. Isterseniz yemege ilaveten 1 ¢ay bardagi kadar
haslanmis bezelye katabilirsiniz.
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