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SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

6 kisilik

1 kg orta boy sogan
Yarim kg kiyma

1 corba kagig nar eksisi
1 corba kasigi salca
Yarim kahve fincani
siviyag

Karabiber

kimyon

Pulbiber

tuz

1 su bardagi su

1 Soganlarin bag kisimlarini kesip, kabuklarini soyun. Ortalarindan boyuna kesip, ince bir dilim ¢ikarin.

2 Kofteleri hazirlamak i¢in kiyma, tuz, karabiber, kimyonu karistirin. Kestiginiz soganlarin sayisi kadar yuvarlak
ve yassi kofteler hazirlayin.

3 Her soganin ortasindaki kesige bir kéfte yerlestirin. Soganlarin Gzerine siviyag gezdirin. Sebzeler hafifce
yumusayana dek firinda pisirin. Yari yariya pistiginde tepsiyi firndan alin. Ayri bir kapta, sal¢ca, nar eksisi, tuz,
pulbiber ve suyu karigtirin. Bu sosu soganlarin Uzerine gezdirin. Tepsiyi tekrar firma alip, soganlarin Gzeri
kizarana dek pigirin.

Not: Antep yoéresine ait olan bu yemegi baharda taze sarimsakla da hazirlayabilirsiniz. Bunun igin sarimsaklar
kuruyup, kabuklanmadan, heniiz cok tazeyken kullaniimali. Yapiminda ise yuvarlak ve yassi kofteleri tepsiye
siralayacak, Uzerine de dis sarimsaklari dizeceksiniz.

Fotograf "ismet Atabay" tarafindan génderildi. 13.02.2019
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