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SEBZELI KEBAP (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1 kg kebaplik zirh kiymasi (1,5 tath kasigi tuz eklenmis)
1 demet maydanoz

250 g taze sarimsak

1 cay kasigi karabiber

Eti maydanoz, sarimsak ve tuz ile beraber zirhta gekin.

lyice yogurduktan sonra limon buyUkliginde parcalara ayirin. Eti, elinizi islatarak, kiyma kebabinda oldugdu gibi
yassi veyi dortgen sislere dizin. Avucunuz ve parmaklariniz arisinda sikarak bogum bogum sekil verin.

Hari gegmis komir atesinde ayni ydnde sik ak gevirerek yakmadan pigirin. Karabiber ekleyin ve hemen servis
yapin. Ince pide ekmek, yesil salata, maydanoz piyazi ve ayran ile birlikte sunun.

Not: Sebzeli kebabi, simit kebabi gibi firinda da yapabilirsiniz. Bu kebapta sebze ifadesi, yesillik yerine
kullaniliyor. Kebap, igine katilan maydanoz ve taze sarimsak sayesinde sebzeli olarak aniliyor. Farsgada ot veya
yesillik anlamini taglyan sebze s6zcigu, Gaziantep'de kimi zaman bu anlama geliyor. Bahar gelince kliglk
yaprakli ama lezzetli bahge maydanozu ve taze sarimsak ile yapilan bu kebap ayni zamanda samsakli bahtenizli
kebap olarak da adlandiriliyor.
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