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SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

500 gr. yagh kiyma

10-12 ki¢Uk boy kuru sogan
1/2 ¢ay bardagi nar eksisi
Kirmizi pul biber

Karabiber

Tuz

Kiymaya 1 cay kasigi kirmizi pul biber, 1/2 ¢ay kasidi karabiber ve gbz karari tuz eklenir, iyice yogrulur ve ceviz
blyUkluginde yassi kofteler yapilir. Soganlar soyulmadan, iki parganin birbirinden ayrilmamasina dikkat
edilerek yan taraflarindan ikiye kesilir. Kesilen soganlarin ortalarina kofteler yerlestirilir. Icinde kofte olan
soganlar sise gecirilerek izgarada pigirilir. Pisen sodanlar bir tencereye alinir ve tzerlerine nar eksisi ve 2 kasik
su gezdirilir. Orta ateste 5-10 dakika daha kapagi agilmadan pisirildikten sonra servis edilir.
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