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Testi Kebabi - Nevsehir, Kapadokya
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Siire: 2 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 2 saat
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

700 gr kusbasi kuzu eti (istege bagh dana eti)
1 adet buylk sogan (dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis)

2 adet yesil biber (dogranmis)

3 dis sarimsak (butdn veya dogranmis)
1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber

1 su bardagi sicak su

Alerjen Uyarisi:
A icerir: st ve sit Granleri.
On Hazirhik:

Testi Kebabi - Nevsehir, Kapadokya icin yoresel tarifte kullanilan temel malzemeleri tarifteki
bicimde hazirlayin ve dlcileri koruyun. Tursulu bir yemekse fazla tuzu azaltmak icin tadina bakip
gerektiginde kisa sure suda bekletin; tahillari ayiklayip yikayin. Pisirme kabini yemegin geleneksel
yontemine uygun secin ve butin malzemeleri ocaga baslamadan 6nce hazir edin.

Servis Onerisi:

Yoresel tarifi kisa stire dinlendirdikten sonra sicak veya tarifin gelenegine uygun ilik bicimde servis
edin. Yanina sade yogurt, ayran, ekmek ya da mevsim yesilligi ekleyin.

Yapilisi:

1. Malzemeleri Hazirlama:
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e Sogani ve biberleri kucuk kipler halinde dograyin.

e Etleri genis bir kaba alip Gzerine baharatlari ekleyin.
e Domates salcasini sicak su ile karistirin.

2. Testiye Malzemeleri Koyma:

o Geleneksel olarak testi icine dnce tereyadi eklenir.
e Ardindan sirasiyla sogan, biber, et, domates ve sarimsaklari ekleyin.
e Salcali suyu Uzerine dokin ve testinin agzini hamurla kapatin.

3. Pisirme:

e 200°C firinda 2 saat boyunca yavas yavas pisirin.
e Testinin agzini kirarak kebabi servis edin.

4. Servis:
o Pilav veya lavas ekmegi ile sicak servis yapin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifin ana malzemesi tamamen pismeli ancak kendine 6zgu dokusunu kaybetmemelidir.
Kavurma tlrlerinde fazla su kalmamali ve malzemeler hafifce renklenmeli; tahilli tariflerde taneler
sert kalmadan koyulasmalidir. Tuz oranini 6zellikle tursu, peynir veya pekmez iceren yoéresel
tariflerde en son kontrol edin. Dinlenme siiresi lezzetlerin birlesmesini saglar; servis 6ncesinde
kivami ve sicakhgi yeniden degerlendirin.

Yoresel lezzeti korumak icin ana malzemeyi degistirmeyin; bulunamayan yardimci malzemelerde
benzer dokulu secenekleri élctla kullanin.

Testi Kebabi - Nevsehir, Kapadokya hazirlanirken élculeri ilk denemede koruyun ve her agsamay!
tamamlamadan bir sonrakine gegcmeyin. Isi, kap blyukligi ve malzemelerin baslangic sicakhgi
sureyi degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku
isaretlerine de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin.

Kalan yemegi tamamen soguttuktan sonra kapali kapta ve buzdolabinda saklayin. Yeniden
Isitirken geleneksel dokusunu bozmamak icin dlstk ates kullanin; tursulu veya tahill tariflerde
tuz ve kivami servis oncesinde tekrar kontrol edin.

>> ipucu: Firinda pisirmek yerine kéz atesinde pisirerek daha otantik bir tat elde
edebilirsiniz.
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