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SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

1 kilogram kuru sogan (mandalina biyUkliginde soganlar kullanin)
350 gram az yaglh kiyma

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber

2 cay kasigi tuz

Sosu igin:

Geyrek gay bardagi nar eksisi

1 tath kasidi domates salgasi

1,5 cay bardag su

Kiymay1 yogurma kabina alin.

Igine tuz, karabiber ve kirmizi biber ekleyip 5 dakika kadar yodurun.

Kiymadan sogan sayisi kadar parca koparip elinizle yuvarlayin ve kenara alin.
Soganlarin tepelerindeki kokleri kesin. Soganlarin en dis kabuklarini da ayiklayin.

Soganlarin orta katmanlarini dikkatlice ¢ikarin ve hazirladiginiz kiyma toplarini bu bosluklara doldurun.

Soganlari tepsiye dizin.

Firini 250 dereceye ayarlayip 6nceden isitin.

Tepsiyi firina verip sodanlarin ve kéftelerin rengi degisene kadar pigirin.
Salga, nar eksisi ve suyu bir kasede iyice ¢irpin.

Soganlari firindan alip tizerine bu sosu gezdirin.

Tepsiyi Uzerini aliminyum folyoyla kapatip yeniden firina verin ve 10-15 dakika daha pigirin.

Sicak servis yapin.
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