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%’ ERt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Pfirsich Kebap

Seftali Kebabi

1 Schafbauchfell

500 g Hackfgleisch

4 Spitzpaprika

2 Tomaten

Y2 Bunt Petersilie

Y2 Dessertloffel Cumian

2 Dessertloffel geschrotete Chili
1 TL schw. Pfeffer

1 V2 Dessertl6ffel Salz

# Schafshemd auswaschen und das Uberflissige Fett abschneiden, in einem Glas lauwarmes Wasser 15
Minuten stehen lassen.

# Hackfleisch, geschrotete Chili, Cumian, schw. Pfeffer und Salz gut durch kneten und anschlieBend in sechs
gleich groB3e Teile auftelen und flache Kldse zubereiten.

# Das Schafshemd ebenfalls in 6 gleichgroBe Teile zuschneiden.

# In jedes Schafshemd eine Tomatenscheibe, auf die Tomatenscheibe ein KléBchen und auf die Seiten
gewaschene und entkernte Spitzpaprika legen und wie ein Hemd zusammenlegen.

# Die Kebap mit der Faltfladche auf ein Backblech legen und ein Glas warmes Wasser in das Blech einflllen.
Bei 200 Grad 45-50 Minuten backen.

# In ein Servierteller geben und mit Petersilie garnieren und warm servieren.

Tipp: Pfirsich Kebap ist eine Spezialitdt aus Zypern und heif3t eigentlich "Chef Ali Kebap".
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