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FRENK KEBABI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1 kg kebaplik zirh kiymasi (1,5 tatl kasidi tuz eklenerek yodrulmus)
1 kg olgun orta boy domates

Kebaplik kiymayi, et ve kuyruk yagini tuz ile zirhta kiyarak hazirlayin. Evde bunu yapamayanlar kasaba
hazirlatabilir.

Domatesleri boyuna dérde bélln.

Kusbasi sisine dnce domatesi, sonra kiymadan alinan ceviz blytkliginde pargayi, sirayla bir domates, bir et
olarak dizin. Sise gegcirilen kebabin mangala sidacak sekilde dizilmesine dikkat edin. Sise dizmeyi en son
domates ile bitirin. Domatesler saplanirken sisin girdigi ve ¢iktigi yere dikkat edin, mutlaka kabuklu kisma denk
gelecek ve boyuna olacak sekilde saplayin. Aksi halde domates siste durmaz ve duser.

Hari gecmis kdmdir atesinde dengeli olarak ayni ydnde cevrilerek pisirin.

Pide ekmegine ¢ekin, karabiber ekleyerek servis yapin.

Not: Bu kebap domates kebabi ya da frenkli kebap olarak da bilinir. Frenk, yani Fransiz usull oldugu i¢in degil,
domates bir zamanlar frenk patlicani ya da kisaca frenk olarak anildigi icin bu ismi almig. Domates, Osmanli
mutfagina ¢ok sonralari girmis. Amerika'nin kesfinden sonra Avrupa'ya gelen yeni yiyeceklerden biri olan
domates, dnceleri zehirli zannedilmig ve sUs bitkisi olarak yetistirilmis. Osmanl mutfaginda yayginlasmasi ve
Anadolu'ya yayilmasi ancak 19. ylizyillda olmus. Avrupa'dan gelen her sey, frenk ya da alafranga olarak
anildigindan, domatese de bazi bolgelerde frenk denmis. Domates s6zcigl sonradan yayginlassa da bu
kebapta frenk ismi baki kalmis.
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