
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Denizli Tand1r Kebab1
Toplam 410 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 180 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Denizli tand1rlar1nda kuzu eti kendi yağ1yla uzun pişer, sade pide üstünde servis edilir.

Malzemeler

• 1.5 kg Kuzu kol

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 3 adet Pide

Yap1l1ş
1. Kuzu kolun fazla zar1n1 temizleyip eti iri parçalar halinde b1rak1n.

2. Eti tuz ve karabiberle ovup kapal1 kapta 30 dakika bekletin.

3. F1r1n kab1n1 yağlay1p eti tek kat yerleştirin, parçalar üst üste binmesin.

4. Kab1 kapat1p 160°C f1r1nda 3 saat pişirin, et sert kalmas1n.

5. Eti didikleyip s1cak pide üstüne al1n ve kendi yağ1yla servis edin.

6. F1r1n kab1ndaki yağ1 2 dakika 1s1t1p etin üstüne gezdirin.

7. Pideyi eti koymadan önce k1sa 1s1t1n, tand1r suyu hamurlaşt1rmas1n.

PÜF  NOKTASI

Eti düşük 1s1da kapal1 pişirin; lifler çatal değince ayr1lacak hale gelir.

SERVIS  ÖNERISI

Pide ve sumakl1 soğanla servis edin.

Alerjenler

Gluten
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