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CAG KEBABI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Gelistirme Projesi

Taze kuzu veya geng koyun eti
Kuru sogan

Tuz

Karabiber

Kuzu veya koyun eti kemidinden ayrilir. Etin sinirleri ve varsa sert yerleri ayrilir. Vurulacak donerin biyUklugine
gore, iki el kadar veya daha biyik miktarlarda pargalara ayrilir. Genis bir tepsiye dizilir. Bolca kuru sodan
piyazlik dogranir. Tuz ve karabiber konularak iyice ovulur. Sikilarak suyu etlerin Gzerine gezdirilir. Sogan
posalari ayrilir. Etler sogan suyu ile iyice yogrularak terbiye edilir ve bir stire dinlendirilir. Terbiye edilen etler, bir
silindir olusturacak sekilde 6zel bir sise tek tek gegirilerek iyice sikigtirilir. Ocakta, olgunlagsmis odun atesinin
karsisina yatik olarak konulur. Gevire gevire kizartilir. 25-40 cm uzunlugundaki ince 6zel siglere (caglara) ince
bir sekilde gegirilir. Etin daha pigkin olmasi isteniyorsa, caglarin alt kisimlari odun atesi kenarindaki kdzler
Uzerinde biraz daha pigirilir. Istege gore, pide ekmegiyle veya lavas ekmek arasinda yenir.

Not: Yérenin en tnli kebabidir. Und biitin Tirkiye[Zlye yayilmigtir. Tortum ya da Oltu cag kebabi adiyla da
bilinir. Ozelligi, yiksek meralarda dogal ortamda yetistirilen kuzu ya da geng koyun etinden yapilmis olmasidir.
Cag kebabi denilmesinin nedeni, déner seklinde ve yatay olarak pisirilen etin kliglk pargalar halinde kiiguk bir
sise kesilerek alinmasindandir. Yérede hemen her evde, cag kebabi pisirmeye uygun tas ocaklar vardir.
Eskiden ev ortaminda yapilan cag kebabi, giderek ticarilesmistir. Ankara gibi blytk kentlerde de sadece bu
kebabi sunan lokantalar vardir.
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