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SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

Kofte icin:

500 gram dana kiyma

1 blyUk sogan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yumurta

2 yemek kasigi galeta unu veya ekmek kirintisi

Yarim demet maydanoz (ince kiyilmig)

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi pul biber

Tuz ve karabiber (damak zevkinize gére ayarlayabilirsiniz)
Siviyag (kizartmak igin)

Sogan Kebabi igin:

4 buyUk boy kuru sogan

2 blylk domates

2 yesil biber

2 yemek kasigi sivi yag (tercihen zeytinyagi)

2 yemek kasi§i salga (biber veya domates salgasi tercih edebilirsiniz)
Tuz ve karabiber (damak zevkinize gére ayarlayabilirsiniz)
Kekik veya kimyon (istege bagli, ete lezzet vermek igin)

Bir karistirma kabinda kiymayi, rendelenmis sodani, ezilmis sarimsagi, yumurtayi, galeta unu veya ekmek
kirintisini, ince kiyilmis maydanozu, kimyonu, pul biberi, tuz ve karabiberi bir araya getirin.

Malzemeleri iyice yogurun ve kofte harcini olusturun.

Kofte harcindan ceviz biyUkliginde parcalar alin ve elinizde yuvarlayarak kéfteleri hazirlayin.

BuyUk boy kuru sodanlarin kabuklarini soyun ve ortadan ikiye kesin.

Her yarim soganin icine dnceden hazirladiginiz kéftelerden yerlestirin ve soganin diger yarisini Gzerine kapatin.
Boylece kofteler sodanin icinde kalacak sekilde hazirlayin.

Domatesleri ve biberleri dograyin.

Genis bir tavada veya derin bir tencerede sivi yagi 1sitin. Sogan kebabini tavada her bir tarafi kizarana kadar
pisirin.

Ardindan salgay! ekleyin ve kisa bir siire daha kavurun. Eger baharat kullanacaksaniz, toz kirmizi biber, tuz,
karabiber ve istege bagl olarak kekik veya kimyonu da ekleyin.

Domates ve biberleri ekleyin ve soganlar yumusayana ve etler pisene kadar kisik ateste pisirmeye devam edin.
Gerekirse az miktarda su ekleyebilirsiniz, ancak sosu fazla sulu olmamalidir.

Sogan kebabini pilav veya lavas esliginde servis edebilirsiniz.
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