>ET YEMEKLERI

JEepsi KebabIAntakya Ev Usull)

Toplam 75 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 40 dk 6 kisilik Kolay ~312 kcal Aclllbarl/10

Tepsi kebabXlahm-ZXini, sini kebab1Hatay-Antakya basta olmak tizere Giineydogu Anadolu klasigidir.
Sanllurfararyantografi isaret 217 numarayla tescillidir (kuzu eti, Birecik patllcan1Bu ev usuli tarif
Antakya stiline yaklnklymaince dogranm§ sogan, sarlmsakbiber, maydanoz ve isotla yogrulan harg
tepsiye yaylliizerine domates ve biber dilimleri.

Malzemeler
¢ 700 gr Klyma
« 2 adet Kapya biber
* 2 adet Domates
» 3 dis Sarlmsak
1 cay kas@iTTuz
¢ 1 blyuk Sogan
* 0.5 demet Maydanoz
« 1 yemek kasfisot biberi
* 1 cay kasf@iKarabiber
¢ 0.5 cay kasf@iKimyon
» 1 yemek kasfiDomates sal¢gasl
« 1 yemek kasf@Biber salgasl
« 2 yemek kasiZeytinyagl

Yap¥1

1. SoganZXokince dograylnsuyunu slk1l8arlmsgZzin, maydanozu klylkapya biberlerin yarlskiip dograyln
(yarlsls icin kals1n).

2. Genis kapta klymaslkliebgan, sarlmsakdogranmg biber, maydanoz, isot, karabiber, kimyon ve tuzu 5
dakika yogurun; har¢c hamur klvandtsun.

3. Yagltepsiye harcll cm kallnllkesit yaylnBlgakla8 U¢ggen dilim olacak sekilde cizin.

4. Uzerine domates ve kalan kapya biber halkalarimizin. Salcalaryarlnsu bardagslcalsu ve zeytinyagile
¢clrplppsiye gezdirin.

5. Onceden 1s1t412@D°C f1rind®5-40 dakika, tizeri k1zaranave sebzeler yumusayana kadar pisirin.

6. 5 dakika dinlendirin; cizilen yerlerden dilimleyip lavas Uzerinde servis edin.

PUF NOKTASI

Tepsi kebablntascilli yoresi Sanllurfdcografiisaret 217). En meshur ev versiyonu Antakya/Hatay stilidir;
isot ve sarlmsakmza, patllcarAntakya'da kullanllmazganllurfastilinde patllcardilimleri arasindaiser.
Soganlrsuyunu slkmalkharclmaglimasikrbeller.



SERVIS ONERISI

Slcakavas lzerinde, yanlndayran, k6zlenmis biber ve sumakiksogan piyazlylaervis edin.
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