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SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

2 kg kiguk boy sogan

1 kilo kiyma

Karabiber

Tuz

Pul biber

Sosu Igin:

2,5 yemek kasigi nar eksisi
1 yemek kagigi zeytinyagi
Yarim limonun suyu

1 cay bardagi su

Kiymanin Ustlne karabiberi, pul biberi ve tuzu ekleyip genis bir kapta kivam alincaya kadar yogurun. Kiyma
harcindan, soganlarin boyutuna uygun miktarda pargalar koparip kéfte haline getirin. Bu kofteleri, daha énceden
kestiginiz soganlarin ortasina yerlestirin. Fakat, soganlari tam olarak ikiye bélmedigdinizden emin olun.

Diger asamada kebabin tzerine sivi yag ekleyin. 200 derecede Isittiginiz firniniza tepsinizi yerlestirin ve 40
dakika pisirin. Bu sirada sos i¢in bitiin malzemeleri karistirin. 40 dakika sonra tepsiyi firndan ¢ikarin ve
sosunuzu dilediginiz miktarda kebabin Uzerinde gezdirin.

Soslamis oldugunuz kebabi yaklasik on dakika daha firinladiktan sonra servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:166138 + adi:Sogan Kebabi (Gaziantep) » génderen:Somuncu ¢ indirme tarihi:01.05.2024 - 08:44


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sogan-kebabi-gaziantep-vt4281
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/sogan-kebabi-gaziantep-166138.jpg
http://www.tcpdf.org

