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SEFTALI KEBABI

1 Adet koyun gémlegi

500 Gr. kiyma

4 Adet sivri biber

2 Adet domates

Yarim demet maydanoz

Yarim tath kasig1 kimyon

Yarim tath kasigr kirmizi pul biber
1 Cay kasigi karabiber

1,5 Tath kasigi tuz

# Koyun gémlegi yikandiktan sonra, fazla yaglan kesilir, 1 bardak ilik suda 15 dakika bekletilir.

# Kiyma, kirmizi pul biber, kimyon, karabiber, tuz iyice yogrulur, 6 esit parcaya bolinlr yassi kéfteler hazirlanir.
# Sudan ¢ikan koyun gémlegi de 6 esit parcaya kesilir.

# Her gdémlek pargasinin ortasina bir domates halkasi, domatesin tizerine bir kdfte, kenarlarina da temizlenmis

uzun biber konup, gémlek bohga gibi katlanir.

# Kebabin katlama yeri alta gelecek sekilde firin kabina dizilir. Tepsiye 1 su bardadi sicak su konur, 200 derece
firnda 45 - 50 dakika pigirilir.

# Servis tabagina alinir, maydanozla susleyip sicak servis yapilir.

Not: Seftali kebabi Kibris’a 6zgii bir yemektir. Asil adi "Sef Ali Kebabi" dir.
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