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ADANA KEBABI

500 Gr. yagh koftelik kiyma
1 Adet orta boy kuru sogan
1 Dilim bayat ekmek ici

1 Corba kasigi salca

1 Tath kasigr karabiber

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
2 Tath kasig! tuz

6 Adet kebapci pidesi
Garnitard lgin;

3 Adet kornigon tursusu

6 Adet sivri biber

1 Adet kuru sogan

2 Adet domates

# Kuru sogan, ¢ok ince kiyilir, cok ince kiymak mumkun degilse robottan gegirilir. (Rendelenmez, rende sodanin
sulanmasina neden olacagi i¢in, kebabin kivamini civik yapar.)

# Yogurma kabina kiyilmig sogan konur, Uzerine kenarlar ¢ikartilmig bayat ekmek igi eklenir. Ekmek ve sogan
iyice yogrulur.

# Kansimin Uzerine kiyma, salca, kirmizi pul biber, karabiber ve tuz eklenir. Bitliin malzemeler en az 8 dakika
yogrulur.

# Elde edilen Adana kebap harci buzdolabinda 1 saat dinlendirilir.

# Harg¢ 6 esit pargcaya bolunar, her parca yassi sislere saplanir, el islatilarak sika sika sisin boyutu kadar
yerlestirilir.

# Butin Adana kebaplar siglere bu sekilde gegirildikten sonra, odun mangalinda ya da elektrik 1zgarasinda
pigirilir.

# Bir pideye, bir Adana kebap olmak Uzere, servise hazirlanir, kenarlarina, ince kiyllmig kuru sogan, kdzlenmis
sivri biber ve domates, ince dilimlenmis tursu konur.

Not: Yassi sis Adana kebabi kavradidi igin tercih edilmelidir. Aksi halde har¢ sisten asagi sarkar.
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