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>i Simit Kebab1
Toplam 40 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~316 kcal Açl1k bar1 8/10

Gaziantep simit kebab1, ince bulgur ve k1yman1n yoğrulup şişe sar1ld1ğ1, köz tad1na aç1k bir kebapt1r.

Malzemeler

• 500 gr Dana k1yma

• 0.5 su bardağ1 İnce bulgur

• 3 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 adet Limon

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Kuru nane

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. İnce bulguru 10 dakika az suyla nemlendirin.

2. Soğan ve sar1msağ1 çok ince doğray1p bulgura kat1n.

3. K1yma, tuz, kuru nane ve karabiberi ekleyip 8 dakika yoğurun.

4. Harc1 şişlere boşluk b1rakmadan bast1rarak sar1n.

5. Kebab1 orta hararetli 1zgarada 12 dakika çevirerek pişirin.

6. Maydanoz ve limonla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulguru suya boğmay1n; hafif nemlenen simit kebab1 şişte daha iyi tutunur.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na maydanoz ve limon koyarak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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