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CUBUK KEBABI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

250 g kusbasi et

1 bas sogan

1 kg domates

yarim kg kiska (klguk sogan)
7-8 tane yesilbiber

Tuz

Kusbasi et, lizerine dogranan az soganla kendi suyunu birakincaya dek haslanir. Uzerine salca ve tuz atildiktan
sonra az sicak su konarak haslanir. Yeterince haslandiktan sonra suyu bir kaba stzUlGr.

Nar cubuklarina kabuklar soyulmus bir kiska, bir kusbasi et, bir dilim domates ve bir yesilbiber dizilir.
Yukaridaki gibi dizilen sisler kenarli bir tepsiye alinir. Haslamadan artan su Gzerlerine dokdlir. Sonra
domatesler, yesilbiberler ve soganlar yenecek kivama gelene dek ocakta ya da firinda pisirilir.

Gubuk kebabinin yaninda ayran ve salata bulundurulur.

Not: Cubuk kebabi, gercek anlamda ¢dplere dizilerek yapilan kebap turlerinden biridir. Bu i i¢in nar ¢ubuklari
kullanilir. Nar gubuklari pek gok kez kullanilabilir. Ayrica pek gok agacin gubuklari kebaba olumsuz bir tat verir
ama nar gubuklari dyle degildir. Aksine hosa giden bir tadi vardir. Isi bittikten sonra evlerde ya da lokantalarda
yikanir ve bez torbalarin i¢cinde saklanir. Nar ¢cubuklari kabuklari soyulmus, 20 cm kadar uzunlukta ve sig
kalinhginda olur.
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