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SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

2 kg kebaplik sodan (arpacik)
800 gr yagili kiyma

Yarim su bardagi nar eksisi sosu
Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

1,5 su bardagi su

Soganlarimizin iki ucunu kesiyoruz ve bol suda yikiyoruz.

Distan bir zar kabugu soyulacaktir. Tamamen soyulmamasina dikkat edin, kurumamasi i¢in kabuklar gerekli.
Kiymamizin i¢ine biraz tuz, karabiber ve kirmizi toz biber ekleyerek yoguralim.

Soganlari fotografta gorildigu gibi tepeden asagdi dogru keselim; midye gibi agilincaya dek.

Kiymalardan kig¢ik kicUk toplar yapip, soganlarimizin aralarina yerlestirelim.

Sonra da tim so@anlari tepsiye yanyana dizelim.

Bir bardak suya biraz tuz ilave edip tepsinin Uzerine gezdirelim.

200 derece firnda yarnm saat pigirelim.

Yarim su bardagi nar eksisi sosuna yarim su bardagi su ekleyerek karigtiralim ve firndaki yemegimizin tzerine
gezdirelim.

Yarim saat daha 200 derecede pisirelim.

Lavas ve piyazla, yaninda bir bardak ayranla servis edebilirsiniz.
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