Tepsi kebab - kebab v pekaci

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 6

- na ozdobu

- rajcata 2 ks

- cibule 1 ks

- zelena paprika 2 ks

- na potreni

- rajcatova stava 150 ml

- olivovy olej 2 1zice

- podle chuti

- Cerstva bazalka 1 ks

- suSené oregano 1 ks

- bylinky 1 ks

- Smés

- Cerstvé mlety cerny pepr 0.75 1zZicka
. sul 1.25 1zicka

- cibule 1 ks

- mleté hovézi maso 750 g
. petrzelova nat 1 svazek

. Cerstva chilli paprika 2 ks
- Cervena paprika 1 ks

- mletd sladka paprika 1 1zice
- Cesnek 3 strouzek

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Turecko

Pocet porci: 6


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

Postup:

Cibuli o¢istime a pokrajime nadrobno. Cesnek o¢istime a nastrouhédme. PetrZelovou nat omyjeme a
posekdme na jemno. Chilli papri¢ky pokrajime na mali¢ké kousky. Cerstvé papriky omyjeme,
zbavime jadrince, seminek a zilek. Papriky pokrajime na hrubsi a delsi kusy. MiZzeme pouZit dlouhé
uzké zelené celé palivé papriky v celku. Stejné zpracujeme Cerstvou kapii, kterou pokrajime na
mali¢ké kostky. Cerstva rajéata omyjeme, zbavime nejedlych ¢asti a pokrajime na tendi platky.

Mleté hovézi, teleci ¢i jehnéci maso ddme do misy, ochutime soli, cerstvé mletym ¢ernym peprem,
pridame posekanou cibuli, cesnek, petrzelovou nat, chilli papricku, cervenou kapii a mletou sladkou
¢ervenou papriku. VSechno spolu dikladné promichdme a nechame odpocinout v chladu.

Masovou smés rovnomeérné roztlacime na dno pekacku v souvislé vrstvé vysoké asi 1 cm, povrch
masa potieme vydatné rajcatovou Stavou, ochucenou oreganem a bazalkou, pripadné jinymi
bylinkami podle vlastniho vybéru. Na povrch poklademe Cerstvou zelenou papriku a kolecka rajcat,
pritom mizeme pridat jesté nékolik klinku ocisténé cibule a na zavér polijeme 2 1Zicemi olivového
oleje.

Kebab vlozime péct do trouby vyhraté na 200 °C a peceme asi 35 minut.

Tepsi kebab - kebab v pekaci pokrdjime na porce a servirujeme s pita chlebem anebo bulgurem. Z
napoju podavame ke kebabu turecky ayran, coz je smés jogurtu, soli a vody. Maso sice zna¢né
zmens$i peCenim svij objem, ale je neuvéritelné stavnaté, obklopené bohatou, ridkou a mimoradné
chutnou zeleninovou $tavou, kterd ma pikantni chut pouzité zeleniny a ostatnich ingredienci.

V mém Tepsi kebabu chybéji Cerstva rajcata, kterad jsem pravé neméla, ale ty tam celkem urcité
patri, proto jsem je v rozpisu surovin uvedla. Plech na peceni se vétSinou pouziva kulaty, klidné vSak
muzete pouzit obdélnikovy nebo jiny. Vyborné si pochutnéte na kavalkadé chuti a barev, pokud si
pripravite tento turecky kebab.



