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

>i Tepsi Kebab1
Toplam 95 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 43 dk 6 kişilik Orta ~530 kcal Açl1k bar1 9/10

Hatay/Antakya tepsi kebab1, ince yay1lm1ş k1yma harc1n1n domates ve biberle birlikte f1r1nda pişirildiği paylaş�
mal1k bir Güneydoğu sofras1 klasiğidir.

Malzemeler

• 700 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

• 3 adet Yeşil biber

• 2 adet Domates

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 3 diş Sar1msak

• 0.5 demet Maydanoz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 İsot veya pul biber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Soğan1 yar1m ay ince doğray1n, sar1msağ1 rendeleyin; biber ve maydanozu ince k1y1n.

2. Geniş kâseye k1yma, doğranm1ş soğan, sar1msak, biber, maydanoz, biber salças1, tuz, karabiber, isot ve 
kimyonu al1n; 8 dakika s1k1ca yoğurun.

3. Yağlanm1ş f1r1n tepsisine harc1 1.5-2 cm kal1nl1ğ1nda ince yay1n; b1çak ucuyla baklava dilimi izleri çizin.

4. Üzerine ince halka domates dilimleri dizin, zeytinyağ1n1 gezdirin.

5. 200°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda 30-35 dakika k1yma suyu çekilip üst yüzey k1zarana kadar pişirin.

6. F1r1ndan al1p 5 dakika dinlendirin; 1zlar1 takip ederek dilimleyip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

K1ymay1 tepsiye ayn1 kal1nl1kta yay1n; kenarlar kurumadan orta k1sm1 pişer. İsotu yoğururken katmak baharat1n 
ete eşit dağ1lmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Lavaş ve közlenmiş yeşil biber, sumakl1 soğan piyaz1, ayranla servis edin.
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