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KEBAP HAKKINDA

Arapgadan dilimize gecen &apos;kebap&apos; kelimesi &apos;kebuba&apos; kdkinden gelmektedir ve bu
kelime &apos;kavurmak, kézlemek&apos; anlamini tagimaktadir. Bin yili agkin siiredir Anadolu topraklarinda
yapilan kebabin anavatani Gineydogdu Anadolu ve Dodu Akdeniz&apos;dir. Gaziantep, Sanliurfa, Adana ve
Mersin kebap konusunda ilk siralarda yer almaktadir. Bu sehirlerin her biri farkli kebap pisirme ve sunma
tarzlarina sahip olup yuzyillardir aralarinda tatl bir rekabet de bulunmaktadir.

Selcuklu mutfagindan Osmanli saray mutfagina kadar uzanan genis dénemde kebap hep saraylarin mutfaginda
olmustur. Birgok Osmanli padisahinin en sevdidi yemekler arasinda tandir kebabi, kuzu kebabi, tas kebabi ve
sis kebap bulunmaktadir.

Kiymadan yapilan kebaplarin zirhlarla ¢ekilmesi, birgok baharatin yani sira karabiber ve tuz ile harmanlanmasi,
sise takilmasi ve pigirilimesi bagl basina ustalik gerektiren bir istir. Kebap basta domates, sodan, biber ve
patlican olmak Uzere birgok sebze ile servis edilmekte yaninda bircok salata ile birlikte de sunulabilmektedir.
Patlicanl kebap, domatesli kebap, soganli kebap basta olmak Gzere bir¢cok sebzeyle birlikte de kebap
hazirlanmaktadir. Kebap ustalari, etin zirhla gekilmesi gerektigini israrla vurgulamaktadir. Kebap eti
hazirlanmadan 6nce yag ve sinirlerinden ayriimasi, 6zel olarak terbiye edilmesi, etin igerisine hi¢bir sakatat
etinin konulmamasi da iyi bir kebap elde etmek icin oldukga énemli hususlar olarak kargimiza ¢ikmaktadir.
Kebap yapiminda kuzu eti, kuyruk yagi, pul biber ve tuz kullaniimaktadir. Karnisimi glizelce yogurup zirh ile
kiydiktan sonra minimum 4-5 saat boyunca buzdolabinda dinlendirmek énemlidir. Yine eti sise taktiktan sonra
dailave 1 saat daha dinlendirmeli. Bu sayede suyu etten akacaktir. Adana ve Urfa kebabinin eti mutlaka yagh
olmalidir. Bu yag kesinlikle sivi yag olmamalidir. Et siparis ederken kasabiniza kiymaya 100 gram kadar kuyruk
yag karistirmasini sdyleyebilirsiniz. Ote yandan dogrudan yagl bir bélgenin etini kiyma yaptirabilirsiniz. Ornegin,
kuzu kaburga yagl bir et oldugundan mathis bir kebaplik kiymaya dénUsebiliyor.

Adana ve Urfa kebabinin yapiligi bolgelere gére degisiyor. Klasik bir kebap lezzetinde sogan, kapya biber
olmayabiliyor, kapya biber kebabi daha lezzetli yapan yegane sebze. Elbette biber miktari ¢cok az olmalidir,
fazlas| kiymanin tadini bastirabilir. Biberleri koymadan énce suyunu birakmasi igin avucunuzda iyice sikmayi ise
ihmal etmeyin. Ayni sey sogan koyacaklar igin de gecerlidir.

Adana kebabini evde yapmak maharet istiyor. Ginki ¢ogu kisi mangal sislerine eti dizemiyor. Etin
dinlendiriimemesi, ekstra yagla yumusatilmasi, iyice harmanlanmamasi etin dismesine sebep oluyor.
Ustalarimiz, kebaplik sislerde zorlananlara bambu sisler dneriyor. Eti sise dizmenin pUf noktasi ise su. Kebap
kiymasini elinize alin, sisin en st kismina takin, ardindan elinizi islatin ve i1slak elinizle kiymayi asadiya dogru
cevirerek sise yerlestirin. Asagiya dogru inerken elinizi hafifge bastirmaniz etin sisle bulusmasini kolaylastirir.
Adana ve Urfa kebabini mangalda pisirirken mutlaka dinlendirilmig bir ateste sik sik gevirerek pisirin.

Adana kebabi yapmak igin et siparis ederken mutlaka kebap yapacaginizi belirtin. Ginki en leziz Adana ve
Urfa kebabl, sinirleri alinmig etten hazirlanan kiymayla yapilir. Sinirleri alinmig etin, eser miktarda kuyruk yagi ile
birlikte zirhta kiyma haline getirilmesi gerekir. Kiymanizi kebap igin hazirlarken ise sadece pul biber, tuz ve
istege bagl olarak toz biber kullanmalisiniz. Kebap tarifleri bdlgeye, yemek kiltlriine gére degisebilir. Tarifinize
istege bagl olarak bir adet kuru sogan ekleyebilir, farkli baharatlar koyabilirsiniz. Ancak klasik bir kebap icin
kiyma, tuz ve pul biber yeterlidir.
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