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Tepsi Kebabi (Hatay)
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 700 g orta yagl dana-kuzu karisik kiyma
e 1 kirmizi kapya biber

e 2 yesil biber

e 1 kuru sogan

e 3 dis sarimsak

e 1/2 demet maydanoz

e 1 yemek kasigi biber salgasi
e 2 domates

o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 yemek kasigi tereyadi

On Hazirhk:

Sebzeleri yikayip iyice kurutun; sogan, biber, sarimsak ve maydanozu cok ince kiyin. Firini 220°C
alt-Ust ayarda isitin ve genis, kenari alcak bir metal tepsi hazirlayin.

Servis Onerisi:

Lavas, sumakli sogan, kézlenmis biber ve ayranla tepsiden sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Kebap harcini hazirlayin:
¢ Kiyma, ince kiyilmis sebzeler, maydanoz, biber salcasi, tuz, karabiber ve pul biberi genis
kapta birlestirin.
e Harci gereginden fazla ezmeden malzemeler esit dagilana kadar yogurun; orta yaglh kiyma

kebabin firinda kurumamasini saglar.

2. Tepsiye yayin:
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e Harci hafif yaglanmis tepsiye alin ve islatilmis avucla yaklasik bir parmak kalinhiginda esit
bicimde bastirarak yayin.

e Kenarlari ortadan daha kalin birakmayin; esit kalinlik kebabin her bélimuntn ayni anda
pismesini saglar.

3. Sebzeleri yerlestirin:

e Domatesleri kalin dilimleyip kebabin lzerine dizin, birkac biber parcasi ve klclk tereyadi
parcalari ekleyin.

e Harcli servis porsiyonlarina gore bicakla hafifce isaretleyin; bu izler pisen kebabin dlizgln
ayrilmasini kolaylastirir.

4. Yuksek isida pisirin:

e Tepsiyi sicak firinin orta rafina yerlestirip et tamamen pisene, kenarlar kizarana ve
domatesler yumusayana kadar pisirin.

e Tepside biriken su fazlaysa son dakikalarda firin isisini koruyarak Ust ylzeyin renk almasini
bekleyin; eti kurutacak kadar uzatmayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kebap tepsiden hafifce ¢ekilmis, ylzeyi kizarmis ve i¢i tamamen pismis olmalidir. En kalin yerden
kesildiginde pembe kiyma goriinmemeli; tabandaki su yogun bir tepsi sosuna déonusmelidir.

>> Ipucu: Sebzeleri rondoda piire haline getirmeyin; fazla su aciga ¢ikmasi harcin firinda
haslanmasina ve dokusunun gevsemesine neden olur.
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