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<E Tepsi Kebab1 (Antakya Ev Usulü)
Toplam 75 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Kolay ~312 kcal Açl1k bar1 7/10

Tepsi kebab1 (lahm-1 sini, sini kebab1) Hatay-Antakya başta olmak üzere Güneydoğu Anadolu klasiğidir. 
Şanl1urfa varyant1 coğrafi işaret 217 numarayla tescillidir (kuzu eti, Birecik patl1can1). Bu ev usulü tarif 
Antakya stiline yak1n: k1yma, ince doğranm1ş soğan, sar1msak, biber, maydanoz ve isotla yoğrulan harç 
tepsiye yay1l1r, üzerine domates ve biber dilimleri.

Malzemeler

• 700 gr K1yma

• 2 adet Kapya biber

• 2 adet Domates

• 3 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 büyük Soğan

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 yemek kaş1ğ1 İsot biberi

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Soğan1 çok ince doğray1n, suyunu s1k1n. Sar1msağ1 ezin, maydanozu k1y1n, kapya biberlerin yar1s1n1 küp doğray1n 

(yar1s1 süs için kals1n).

2. Geniş kapta k1yma, s1k1lm1ş soğan, sar1msak, doğranm1ş biber, maydanoz, isot, karabiber, kimyon ve tuzu 5 
dakika yoğurun; harç hamur k1vam1 tutsun.

3. Yağl1 tepsiye harc1 1 cm kal1nl1kta eşit yay1n. B1çakla 8 üçgen dilim olacak şekilde çizin.

4. Üzerine domates ve kalan kapya biber halkalar1n1 dizin. Salçalar1 yar1m su bardağ1 s1cak su ve zeytinyağ1 ile 
ç1rp1p tepsiye gezdirin.

5. Önceden 1s1t1lm1ş 200°C f1r1nda 35-40 dakika, üzeri k1zarana ve sebzeler yumuşayana kadar pişirin.

6. 5 dakika dinlendirin; çizilen yerlerden dilimleyip lavaş üzerinde servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tepsi kebab1n1n tescilli yöresi Şanl1urfa (coğrafi işaret 217). En meşhur ev versiyonu Antakya/Hatay stilidir; 
isot ve sar1msak imza, patl1can Antakya'da kullan1lmaz, Şanl1urfa stilinde patl1can dilimleri aras1nda pişer. 
Soğan1n suyunu s1kmak harc1n dağ1lmas1n1 engeller.



SERVIS  ÖNERISI

S1cak lavaş üzerinde, yan1nda ayran, közlenmiş biber ve sumakl1 soğan piyaz1yla servis edin.
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