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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- cibule 1 ks

- mleté hovézi maso 500 g

- mletd sladka paprika 1 Izice
. Cesnek 2 strouzek

- mlety pepr 1 l1zice

. Cervena paprika 1 ks

. sul 1 1zice

- muskatovy kvét 1 1zice

. petrzelova nat 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Turecko

Pocet porci: 2

Postup:

Do velké misy vlozime mleté hovézi maso (V originéle je pouzivano maso jehnéci, pokud mate
moznost, pouzijte misto hovéziho.). Oloupanou cibuli nakrajime najemno a pridame do misy k masu,
poté pridame prolisované strouzky ¢esneku, na kosticky nakrajenou cervenou papriku, osolime,
opeprime, priddme nasekanou cerstvou petrzelovou nat, muskatovy kvét a cervenou mletou papriku.

Vs$echny ingredience dikladné promichame s mletym masem. Hotovou smés opét pomeleme
mlynkem na maso. Z hotové smési si uplacame kulicky a ty poté opatrné napichujeme na Sampury
(tyCe na opékani kebabu), kulicky masa namackame rovnomérné po celé tycce do tenké ploché


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

vrstvy.
Adana Kebab grilujeme cca 3 - 4 minuty z obou stran.
Adana Kebab podavame s grilovanou paprikou a rajéetem, nakrajenou cervenou cibuli a pita

chlebem. Mlzeme vSak podavat i s ryzi, hodi se i jakdkoli zeleninovéa obloha. Kebab lze pripravit i na
panvi, ale neni to Uplné vhodné.



