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SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

https://www.gaziantepmutfagi.org

750 g kebaplik zirh kiymasi (1 tatl kasidi tuz eklenerek yogrulmus)
1 kg kebaplik kiiglk sogan

3-4 yemek kasigi nar eksisi

1/2 bardak Ilik su

1/2 tath kasigi tuz

Kebaplik kiymayi, et ve kuyruk yagini tuz ile zirhta kiyarak hazirlayin.

Evde bunu yapamayanlar kasaba hazirlatabilir.

Soganlarin bag ve sap kisimlarini derince kesin ve distaki ince zar gibi kabugunu temizleyip yikayin.
Sislere dnce soJanlari, sonra ceviz blyukliginde kiymayi art arda saplayin.

Parmaklarinizi hafif islatarak kiymalara sogan gibi diizgin sekil verin.

Mangalin boyuna goére 5-6 sodan ve 4-5 kiyma olacak sekilde sisi tamamlayin.

Hari gegmis mangalda ayni yénde sik sik ¢evirerek pisirin.

Soganin yizind fazla yakmamaya gayret edin.

Pisen kebaplari, soganlarin distaki yanan kabuklarini ¢ikararak, kapakli uygun bir tepsi veya kaba yerlegtirin.
Birbiri Gstline kapatilacak sekilde kenarlari olan derince bakir veya metal iki tabak da bu isi gorebilir.

Nar eksisini yarim bardak ilik su ile karigtirp kebabin Gstiine dokdin.

Yaklasik 1 tatl kasidi kadar tuz ekleyip harmanlayin ve kapagini kapatin.

Mangal veya ocadin kenarinda hafif ateste terlemeye birakin.

Bdylece sodanlarin biraz daha yumusamasi saglanir.

Yaklasik 8-10 dakika iginde sodanlar demlenecek, eksiyi icine gekerek yumusayacak ve lezzetlenecektir.
Yerken pide arasina soganlari ve etleri yayin, Uzerine de terleme suyundan ddkerek dirim seklinde sarin.

Not: Sogan kebabini, simit kebabi gibi firinda da yapabilirsiniz.

Sogan kebabinin lezzeti sogani terletmekten gelir. Ateste pisen soJanlar bir sahan iginde biraz su ve nar eksisi
ile Uzerine ikinci sahan kapatilarak mangalin kenarinda bir siire bekletilir. Bdylece soganlar iyice yumusar ve
tadi demlenir.

Sogan kebabinda genellikle soganlar boyuna ikiye bélinerek sise saplanir.

Bu tarifte ise kii¢Uk sodanlar bitlin olarak kullanilmistir.

BUtln olarak pisen soganin tadi demlenince daha iyi ortaya ¢ikar.

Kesik soganda yanan i¢ ylzey acimsi bir tat verebilir, soganin 6z suyu pisme esnasinda kismen mangala
damlayip ziyan olabilir.

Kebaplik kiiclk soganlari bitiin olarak kullanirsaniz hem gdrsel olarak daha glzel bir sonug elde edersiniz, hem
de sodanlarin suyu iginde kalir, terleyince daha iyi yumusar ve sodanin kendi 6z tadini daha yogun
hissedersiniz.

Didrim yaparken maydanoz piyazi, karabiber ve pul kirmizibiber ekin.

Turp, tere ve ayran ile birlikte ikram edin.
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