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HALEP KEBABI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

1 kg az yaglh kiyma

300 g sivri yesilbiber

500 g arpacik sogani

2 yemek kasi§i sadeyag veya tereyagi
2 adet sari elma

4 adet patates

1 yemek kasigi domates salgasi
1/2 limonun suyu

2 tath kasig tuz

1/2 tatl kagig karabiber
Patatesleri kizartmak i¢in yag

Kiymayi 1 tatl kasidi tuz ve Vi tath kasigi karabiber ile iyice yogurun. Ceviz buyukliginde yuvarlayin. Sivri
yesilbiberi 3 cm uzunlugunda dograyin, damarlarini alin. Bir kiyma, bir biber olarak sise saplayin. Ateste
gevirerek pisirin. )

Arpacik soganlarinin ince zar gibi kabuklarini soyun. Butiin olarak yagda iyice kavurun. Ustline domates
salcasini ekleyin ve birkag kez altlist ederek gevirin.

Ateste pisen et ve biberi sisten tencereye ¢ekin. Ylzine ¢ikacak kadar su koyun, limon suyunu ve kalan tuzu
ekleyin.

Biraz pistikten sonra elmalari cubuk seklinde dograyin ve tencereye ekleyin.

Son olarak patatesi kibrit ¢épu gibi dodrayip bol yagda kitir kitir kizartin. Elmalar yumusayinca patatesi ekleyip
bir tagim daha kaynatin ve hemen servis yapin.

Not: Elma yerine ayva da koyabilirsiniz ancak ayva daha uzun strede pisecektir. Bu ylizden etlerle birlikte
eklemeniz gerekir. Mangal imkéni olmayanlar ise eti ve biberi firinlayarak da pisirebilir. Yanina piring pilavi ve
yesil salata yakisir. Halep ile alakasi olmadidi halde bu yemege Halep kebabi da denir. Tipki Kilis kebabinin Kilis
yemegi olmamasi gibi, bu isim de yakigtirmadir. Her iki tarifte de et 6nce mangalda piger, sonra tencerede
tamamlanir, yani iki kez pisirme s6z konusudur. Isterseniz kiymasina yenibahar da katabilirsiniz.
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