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CAG KEBABI (ERZURUM)

Uluslararasi Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi

Cag kebabi veya yatik déner keci ve kuzu etinden yapilan bir ¢esit kebaptir. Erzurum un Tortum, Uzundere,
Oltu, Olur ilgeleri ile Artvin in Yusufeli ilgesine ait olan cag kebabi, dnceden terbiye edilmis etin yatik bir sis
Uzerinde odun atesi esliginde pisiriimesiyle hazirlanir. Cag adi verilen sisler kullanilarak servis yapildigindan bu
adi almistir. Servisi, yine yéreye 6zgu lavas ekmegi ile beraber yapilir. Et sinir, damar ve zarlardan ayiklanir, yag
orani %25 - %30 arasinda hazirlanir. Et tuzlanarak bir gtin dinlendirilir. Dinlendirilen et, ¢ok ince kiyilmig kuru
soganin karabiber ile yogrulup macun haline getirilmesi ile elde edilen ézel harg ile iyice yogrulup hazir hale
getirilir. Hazirlanan et sise takilir ve hafifce sikistirilir. Hazirlanan sis, meyve veya mese agaci odunu kullanilarak
yakilan ocakta pigirilir. Sis atese konulmadan yarim saat 6nce ates yakiimali ve ocagin tamamen kizmasi
saglanmalidir. Sis durgun atese tabladan 15cm yikseklikte ve atesin durumuna gére uygun bir mesafede 6zel
dlzenege yatay olarak konulur ve pistikce sis ¢evrilir. Pisen Erzurum Cag Kebabi geleneksel olarak Cag adi
verilen kicUk sisle ya da talebe gore cagdsiz kesilerek tabakta servis edilir.
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