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TOKAT KEBABI

https://www.tokat.com/tokatyemekleri.html

Tokat kebabl, yoéresel sebze ve Niksar- Erbaa yaylalarinin kérpe kuzu etlerinden yapilir. Tokat yéreseine 6zgl
biber, ve yoresel domates lezzetini tamamlar. Kisaca malzemeleri tanimlarsak, yaylada yetismiz kuzu eti,
patlican, tokat domatesi, tokat biberi, patates, kelle sogan, sarimsak ve 6zel pigirilmis kebap pidesi (Lavag
Pide) kullanilarak yapilan Tokat yoresine ait bir yemektir. Ozel kebap ocaklarinda yapilir.

Kiguk pargalar halinde kesilen (kusbagi) etler baharat, kirmizi biber ve soganla terbiye edildikten sonra kuyruk
yag ile yaglanmis sislere takilmak UGzere bekletilir. Sislere biraz kuyruk yagi srllir. Sebzelerin diismemesi igin
patlicanin sapi kii¢lik parcalar halinde kesilir hazirlanir. Sislere bir et bir patates, bir et bir patlican seklinde
hazirlanir, aralarina kiigUk parga kuyruk yagi takilir. Sislerin sonuna kiiglk parga kuyruk yagi ve patlican sapi
takilarak sabitlenir. Biberle Sarmisak bir sise takilir. Patlicanlarin kabugu alinmaz yaridan kesilmis ve uzun selvi
dogranmig patlicanlar 6nceden hafifce tuzlanmalidir.

Odun atesi ile yanan Kebap ocaginin ortasinda bulunan yatay demire sisler asilir. Firinin iki tarafinda bulunan
yatay bolimde yanan odunlarin ategi ile pigmeye birakilir. Firinin alt kisminda bulunan sag tepsiye domates
soyularak birakilir, pismesi saglanir vee damlayan yaglar toplanir. Ozel pigirilmis pideler bir tepsiye yayilir. Pigen
etler ve sebzeler bunun Gzerine siyrilir. Tepsinin ortasina pisen domatesler konulur. Uzerine toplanan yaglardan
gezdirilerek servise alinir.

Not: Tokat Kebabr'nin yaklagik olarak 100 yildir il genelinde yapildigini ifade edilir. Eskiden Tokat halki kebabi
bag evlerindeki 6zel tasarlanmis toprak ocaklarda yapilirdi. Daha sonra Cumhuriyet dénemiyle birlikte ticarete
dénugerek ilimizde restoranlarda yapilmaya baglandi. Restoranlarda da toprak firinlarda yapilir, Herkesin bu
Ozel lezzeti tatmasini gerekir.

Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 02.03.2015
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