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ETLIi SOGAN KEBABI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

1.3 kg kuzu eti, orta yagl

12 tath kasigr tuz

2 adet etli kirmizi biber, kabaca dogranmig
36 adet kiigUk boy sogan

60 ml nar eksisi

1 adet limonun suyu

1 tath kasidi tath biber salcasi
1 cay kasigi kuru nane

1 tath kasidi pul biber

Y2 cay kasigi karabiber

12 adet lavas

Kuzu etine tuz ve etli kirmizi biber ekleyerek kiyma kivami alana kadar zirhla kiyin ve hepsini birden yogurun.
Soganlarin ug kisimlarini alin ve ikiye béldn.

2 parga sogan arasina ceviz buyuklugindeki kiymayl bogum bodum siglere dizin.

Hazirladidiniz soganl kebaplari k6z durumundaki ateste 12-15 dakika arasinda pisirin.

Pisen kebaplardan sogan kabuklarini ayiklayin ve sisten ¢ekip bakir kaba yerlestirin.

Ayri bir kapta nar eksisi, limon, salga, nane, pul biber, karabiber ve 100 ml suyu karistirin ve sos elde edin.
Bu sosu kebaplarin Gzerine dokiin, kapagini kapatarak kisik ateste 10 dakika terlemeye birakin.

Soganlh kebabi bakir kabinda yaninda lavagla beraber servis edin.

Not: Sogan kebabinin lezzeti sogani terletmekten gelir. Ateste pisen sodanlar bir sahan iginde biraz su ve nar
eksisi ile Uizerine ikinci bir sahan kapatilarak mangalin kenarinda bir stire bekletilir. Bdylece sodanlar iyice
yumusar ve tadi demlenir. Lavas ekmek ile duriim yaparak yenir. Dirim yaparken maydanoz piyazi eklenirse
cok yakisir. Yaninda genellikle turp, tere ve ayran ikram edilir.
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