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SIVAS KEBABI (SIVAS)

Sivas Kiiltlir ve Turizm MUdrlaga

Nazik koyun veya kuzu etleri kemikli pargalanir(bud ve kollar, pirzolalik kisimlar) Bunlar pirzola blyUkliginde
ayrilip tuz, sogan ve baharattan olusan bir karisima yatirilir(terbiye edilir) Bu etler bir ucu baston gibi egik
uzunca sislere dizilir. Patlican(alaca soyulmus dilimlenmis) yesil biberler(Tokat biberi) de bir patlican bir biber
bir domates olarak ayri sise dizilir. Bu sisler tandiri andiran bir buguk metre derinlikte ve bir o kadar de geniglikte
olan tuglalardan 6riilmis toprakla sivanmig ocaklarda pisirilir. Ocagdin izeri agik olup sisleri asmak igin bir tel
vardir. Sigler ates Gizerinde dikine olarak asilirlar. Odunlarin korlasmasindan sonra sigler asilir. Ocagin altinda
bir de oluk bulunup etin damlayan yagi burada toplanir. Bu bakimdan Sivas Kebabini “ Sebzeli Sivas Tandir
Kebabi” da derler. Ocak olarak tugladan ériilmis bu tandira benzeyen baska ocaklar da vardir. Sivas Kebabi
hazirlayabilmek i¢in sacdan portatif ocaklar da yapilmaktadir.

Fotograf "pi" tarafindan génderildi. 17.08.2019
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