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<b Tepside Simit Kebab1 (Güneydoğu Esintili)
Toplam 85 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 30 dk 6 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 8/10

Güneydoğu mutfağ1n1n karakteristik simit kebab1n1 şişe takmak yerine tepside f1r1nlayan pratik versiyon. İnce 
bulgur (yörede 'simit' denir) ve z1rh k1yma harc1, soğan, sar1msak ve isotla yoğrulup baklava dilimi izleriyle 
pişer. Orijinal şişte simit kebab1 19 Nisan 2021'de Gaziantep ad1na coğrafi işaret tescili alm1şt1r; bu tarif ev 
mutfağ1 için tepsi uyarlamas1d1r.

Malzemeler

• 700 gr K1yma

• 1 su bardağ1 İnce bulgur

• 2 adet Kapya biber

• 2 adet Domates

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 büyük adet Kuru soğan (rendelenmiş)

• 3 diş Sar1msak (ezilmiş)

• 0.5 demet Taze maydanoz (ince doğranm1ş)

• 1 çay kaş1ğ1 İsot veya pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 2 yemek kaş1ğ1 S1zma zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. İnce bulguru 1l1k suda 15 dakika bekletin; rendelenmiş soğan1 ezerek suyunu hafif boşalt1n.

2. Geniş bir kapta k1ymay1, şişmiş bulguru, soğan1, ezilmiş sar1msağ1, ince doğranm1ş kapya biber ve maydanozu 
birleştirin.

3. Tuz, isot, karabiber, kimyon ve zeytinyağ1n1 ekleyip harc1 en az 8-10 dakika yoğurun; bulgur k1ymayla 
bütünleşene dek hamur k1vam1 tutsun.

4. Yağl1 kâğ1t serili tepsiye harc1 1.5-2 cm kal1nl1ğ1nda düzgün yay1n; üzerine b1çak ucuyla baklava dilimi izleri çizin.

5. Üzerine ince halka domates ve sivri biber yerleştirin, biraz zeytinyağ1 gezdirin.

6. 200°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda 25-30 dakika üzeri k1zarana dek pişirin; al1p 5 dakika dinlendirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulguru 1l1k suda iyice şişir, harc1 en az 10 dakika yoğur; bulgur ve k1yma birbirini tuttukça pişerken dağ1lmaz. 
Tepsiye yaymadan önce baklava dilimi izleri çiz, hem pişme dengeli olur hem servis dilimi temiz ç1kar.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1nda soğan, maydanoz, sumak salatas1, közlenmiş yeşil biber ve domates, ayran veya şalgam suyuyla 
servis edin.

Alerjenler

Gluten
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