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SULU KEBAP (MUGLA)

Mugla Valiligi

3-3,5 kg. oglak eti (istege bagl olarak kuzu ve dana etiyle de yapilabilmektedir.)
500 gr. i¢c yag/bdbrek yagdi
Su

Et ve i¢ yag iri parcalar halinde dogranir. Isiya dayanikli derin bir tepsinin tabanina énce yag parcalarindan
birazi, yagin Gstiine etler, etlerin Ustlne de i¢ yaginin kalani désenir. Tepsi bu sekilde firina verilir, etler kizarana
kadar bir-bir buguk saat pigirilir. Etin kizarmasi, lezzeti agisindan énemlidir.

Et firndan ¢ikarildiktan sonra yarim ya da bir saat dinlendirilir. Etin Ustline, ayni tepside ya da toprak bir
tencereye alinarak bolca su eklenir ve tekrar firina verilir. Kebabin firina verilmesi aksamuzeri, firndan
¢ikarilmasi da sabaha dogru ekmeklerin firina atiimaya bagladigi 04.00-04.30 saatleridir. Firinda yedi-sekiz saat
pisen etler, hamur gibi yumusacik olur.

Servisi, sabah saat 05.30-06.00 siralarinda baslar, saat 10.00-11.00 gibi de biter. Sulu kebap, yaninda
karabiber, limon ve mevsime gore kuru ya da taze sivri biber ile ikram edilir.

Not: Kebap gorbasi, kahvalti kebabi ya da Mugla Kebabi ve Ula Kebabi gibi yapildigi yere gére isim verilen sulu
kebap, bir cesit etli gorbadir. Onceden kiglari evlerde pisirilebilen gorbalardan biri iken giinimiizde genelde
carsI mutfadi kapsaminda kiigiik ve belli snaf lokantalari tarafindan ekmek firinlarinda yapilmaktadir. Sulu kebap
hem bu tada aligik olanlar tarafindan hem de ise gitmek i¢in evden ¢ikanlar tarafindan ise baglamadan énce
sabah kahvaltisi olarak sevilen ve tercih edilen bir kebaptir.
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