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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

RAMAZAN KEBABI

800 gr orta yagh koyun kusbasi
3 adet orta boy tirnakli pide

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

2 su bardagi su

Uzeri igin:

7-8 dal maydanoz

# Kugbas! et hizli ateste suyunu birakip gekene kadar kavrulur.

# Uzerine kaynar su dokulur, kapa@ kapatilir, kisik ateste en az 50 dakika pigirilir.

# Tencere atesten alinir, 15 dakika kapagi agiimadan dinlendirilir.

# Bu arada pideler kucik kareler seklinde dilimlenir. Firin isisina dayanikli 4 adet kaba paylastirilir.

# Tencerenin kapagdi agilir, tuz eklenir ve karistirilir. Etler suyundan stziilerek bagka bir tabagda alinir.
# Etin suyuna karabiber eklenir karistirilir. Pidelerin tzerine bu karabiberli et suyu taksim edilir.

# Etler pidelerin tzerine birakilir. (Bu arada firin 200 derecede isitiimaya baglanir.)

# Kebaplar kizgin firina verilir, 10 dakika pisirilir.

# Kiyllmis maydanozla suslenir ve servise sunulur.

Not: Ramazan kebabi Y&rUklere ait bir tariftir. Afyon kebabi olarak da bilinir.
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