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VISNE KEBABI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1,5 kg vigne

750 g koftelik kiyma

2 yemek kasigi sadeyag

3 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 adet limonun suyu

1/2 tath kasig seker

3-4 adet ince pide ekmek

1 demet maydanoz

2,5 tath kasigi tuz

1,5 cay kasig karabiber

1,5 cay kasigi yenibahar

1/2 ¢ay kasig pul kirmizibiber

Visneleri yikayip saplarini ayiklayin ve yarisinin ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Vignelerin seklinin bozulmamasina ve
ezilmemesine dikkat edin. Geri kalan ¢ekirdekli vigneleri elinizle stizgecte ezerek suyunu gikarin.

Diger tarafta kofteleri hazirlayin. Bir tepside kiymayi 1 tath kasidi tuz, 1 cay kasidi karabiber ve 1 ¢cay kasigi
yenibahar ile iyice yogurun. Elinizi suya batirarak kiymadan ufak parcgalar koparin ve irice vigne biyUkliginde
misket gibi kdfteler yuvarlayin.

Bir tencereye az su ve 1 tatl kasigi tuz koyarak kaynatin. Kofteleri kaynayan suya atin ve bir iki tagim haglayin.
Su miktar kéftelerin Gstinl ancak gececek kadar olmalidir. Pisen kéfteleri delikli bir kasik ile sudan alin ve bir
kenarda bekletin.

Soganlari yarim ay seklinde ince ince dograyin. Bir tencerede yag! 1sitin. Sogani yagda sote edin. Soganlar iyice
yumusayinca domates sal¢asini ekleyin ve birkag kere ¢evirin.

Kofteleri de tencereye koyun ve kalan tuz ile baharatlari ekleyin. Siktiginiz visne suyu ve limon suyunu sekerle
birlikte koftelerin Ustline ekleyin.

Tencereyi orta-kisik ateste pismeye birakin. Yaklasik 30-40 dakika sonra et iyice pisince ¢ekirdeklerini
cikardiginiz visneleri ekleyin ve 10 dakika daha bir iki tasim kaynayacak kadar pisirin. Etin suyu biraz
koyulasarak adeta agdall bir kivama gelmelidir.

Pideleri mutfak tahtasinda baklava dilimi seklinde kesin. Pide dilimlerini servis tabagina kebaba altlik olacak ve
birbirlerinin Gzerine gelecek sekilde yerlestirin.

Pidelerin Ustline visneli eti koyun. Biraz da koyulagsmig suyundan gezdirin, ince kiyilmig maydanozla sUsleyerek
servis yapin.

Not: Vigne kebabi Gaziantep mutfaginin en ilging yemeklerinden biridir. Etli yemeklerde meyve kullaniminin
yaygin oldugu Osmanli, Iran ve Ortagagd Arap mutfaginin izlerini tagir. Gaziantep'te daha ¢ok Halep baglantisi
olan aileler arasinda yapilan bir yemektir. Vigneli kebabi, visne zamani mutlaka deneyin ve et ile visnenin
olaganisti tuzlu-tath-mayhos uyumunun tadina varin. Bu essiz lezzeti ayiklanmig vigneleri derin dondurucuda
saklayarak kig aylarinda da yapabilirsiniz.
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