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KUSBASI KEBAP (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

Etleri yumusatmak icin eskiden zeytinyagi ile karistirilarak birka¢ saat ya da en iyisi bir gln bekletilirdi.
Simdilerde zeytinyagi yerine birka¢ kasik yogurt konarak etler yumusatiimaktadir. Bu yumusatma ¢alismalari
yapilir ama en dogrusu kasaptan et alinirken kebaplik et almak ve yumusatmaya gerek duymamaktir.Zeytinyagi
da kullanilsa, yogurt da kullanilsa ete biraz da kekik ve pul biber konmalidir.

Kusbasi dogranmis etler iki siyah et, bir kuyruk... olacak sekilde sislere dizilir. Mangala alinir. Yarim pisirilince
Gzerine kirmizibiberden yapilma [Zltuz biber[?] atilir. Sonra istege goére pisirilir. Kimi insanlar etin fazla pisirilmesini
istemezler, [2IEt kanli, yigit canli gerek.[?] derler. Kimileri de etin yeterince pismesini isterler.

Genellikle kusbasi kebabin yaninda yesil biber, domates ve kiska sogan da sislere dizilerek pisirilir. Yesilbibere
tuz ve biber atiimazken, domatese bolca tuz biber atilir.

Kusbasi kebap tabaklara alinarak servis yapilabildigi gibi, ekmek arasi da yapilabilmektedir.

Kusbasi kebabin yaninda salata, ayran, kis tursulari, turp, tere, maydanoz gibi yesillikler bulundurulmalidir. Ama
ekmek arasi olacaksa, yaninda eksi kili ile yapilmig pervaz bulundurulmalidir.
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