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Cag Kebabi (Erzurum)
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Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 12 Saat (Marine Suresi Dahil)
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 kg kuzu eti (but kismi tercih edilir)
e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay bardagi sut

e 2 yemek kasigl yogurt

e 3 yemek kasigi zeytinyadi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber

e 1 cay kasigi kimyon

Yapihisi:

1. Eti Marine Edin:

Kuzu etini ince ve uzun parcalar halinde kesin.

Rendelenmis sodan, sarimsak, stit, yogurt, zeytinyagi ve baharatlar bir kapta karistirin.
Etleri bu marinasyonun igine ekleyin ve guzelce harmanlayin.

Uzerini kapatip buzdolabinda en az 12 saat dinlendirin.

2. Sise Dizme ve Hazirhk:

e Marine olmus etleri buzdolabindan c¢ikarin.
e Metal sislere duzglnce dizin ve siki bir sekilde yerlestirin.

3. Pisirme:

o Geleneksel cag kebabi icin odun atesi lGizerinde yatay doner sis kullanilir. Ancak evde
mangalda veya firinda da pisirebilirsiniz.

¢ Mangalda: Sisleri mangalda orta ateste, ¢evirerek pisirin.

e Firinda: 200°C'de 6nceden isitilmis firinda, sisleri 1zgara modunda 20-25 dakika pisirin.
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e Her iki yontemde de etler iyice kizarana kadar arada cevirerek pisirmeye devam edin.

4. Servis:

¢ Pisen etleri sisten cikarmadan 6nce keskin bir bicakla ince dilimler halinde kesin.
e Yaninda lavas ekmegi, sumakli sogan salatasi ve kozlenmis biber ile servis
yapabilirsiniz.

>> ipucu: Eti marine ederken siit ve yogurt kullanmaniz, etin yumusak ve daha lezzetli
olmasini saglar. Ayrica koz atesinde pisirmek, cag kebabina otantik lezzetini kazandirir!
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