KEBAPLAR

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Ciger Kebabi

Ciger Kebabi (4 Kisilik)
1 kg koyun cigeri
¥ kg kuyruk

Hazirlanisi

Ciger yikanip buyuk zar seklinde
dogranir, kuyruklar da ayni bicimde
hazirlanir. Kebap sisinden daha ince
ozel sislere iki ciger, bir kuyruk
biciminde saplanir ve mangalda
cevrile cevrile pisirilir. Acik (lavas)
ekmege durim yapilarak kicuik
kuru sogan ve kozlenmis - tercihen
kirmizi- biberle birlikte sicak olarak
ayran esliginde her mevsim yenilir.




Elmali Kebap

Elmali Kebap (4 Kisilik) .
1 kg az yagli zirhla cekilmis kiyma et &
3 kg kicuk yesil elma :
Tuz

Hazirlanisi

Iri ceviz buyukligiindeki yesil elmanin esegi (ortasi) zurna ya da delgec
adi verilen bir aletle cikartilir, sonra diger kebaplar gibi bir elma bir et
saplanarak mangalda pisirilir. ElImalarin yanmis kabuklari ayiklanmak
suretiyle dirtm yapilarak kuru sogan, kozlenmis isot ve ayran
esliginde haziran, temmuz, agustos aylarinda lezzetle yenilir.



Elmali Tepsi Kebabi (5 Kisilik)

2 kg kuictik yesil elma

1 kg orta yagli kiyma 1 cay kasigi tuz
1 fincan sivi yag

Hazirlanisi

Iri ceviz buyukligiindeki elmalar yikanir et bir kapta tuzla yogrulup
kebap eti buyutkligtinde elde sekil verilir. Bir tepsiye daireler seklinde
sirasiyla bir et/bir elma dizilir. Tepsi dolunca Gzerine yag dokulerek
firinda pisirilir. Lavas ekmege (acik) dirim yapilarak kuru sogan, yesil
biber ve ayran esliginde yenilir.



Frenkli Kebap

Frenkli Kebap (6 Kisilik)

1 kg az yagh zirhla cekilmis kiyma et
2,5 kg domates

2 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Domatesler dérde bolindr. Her dilimin sirti sisin bir yoniine gelmek
Uzere, ceviz buyulkligunde elde toparlanan bir et ve bir domates
seklinde saplanir. Dinlenmis ateste dikkatle pisirilmelidir. Domatesli
kebabin eti yaglh olursa piserken dokular. Kuru sogan, kézlenmis -
tercihen kirmizi- isot ve ayranla diirim yapilarak yenilir. Sonbaharda
lezzetinin zirvesine ulasir.



Hashas Kebabi

Hashas Kebabi (6 Kisilik)

1 kg orta yagli zirhla cekilmis kiyma et
1 cay bardagi koftelik bulgur

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Kiyma et, 1slanmis koftelik bulgur ve
tuzla iyice yogrulur. Bir avuc¢ kiyma
avuclandiktan sonra sikilip kebap sisine
gecirilmek suretiyle tombul bir sekil
verilir ve mangal atesinde yavasca
cevrilerek pisirilir. Yapilacak dirim,
ince kiyilip Gzerine limon sikilan yesil
sogan ve maydanoz, kozlenmis isot ve
ayran esliginde her mevsim yenilebilir.




Patlicanl Kebap

Patlicanli Kebap (6 Kisilik)

1 kg yagh zirhla ¢cekilmis kiyma et
2,5 kg uzun boylu iri patlican

2 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

iri cekilmis kiymanin icine iki kasik tuz ilave edilerek iyice
yogrulur.patlicanlar yikanir yesil baslari kesilerek enlemesine dort esit
parcaya boltndur. Sise 6nce patlicanin bas tarafi saplanir, kiymadan bir ceviz
buyukliginde alinip elde iyice toparlanip sise saplanir. Her sise bir patlican
bir et olarak dort patlican Uc et olacak sekilde saplanir. Kbmur yakilir,
mangala iyice yayilir, alev gectikten sonra sisler mangalin tzerine dizilir.
Cevire cevire yandirmadan patlicanlar iyice yumusayincaya kadar pisirilir
ve servis tabagina alinir Gzerine elle su (sonbaharda taze sikilmis nar suyu)
tanelenir ve agzi bir kapakla kapatilarak terletilip dinlendirilir. Kuru sogan,
kdzlenmis kirmizi isot ve ayranla - sonbaharda taze sikilmis mayhos nar
suyu esliginde- dirim yapilarak yenilir. Yaz sonu ve sonbahar baslarinda
gercek lezzetiyle yenilir.



Soganli Kebap

Soganli Kebap (6 K|§|I|k)

3 kg ceviz buyukligiinde sogan
Nar pekmezi

Hazirlanisi

Kuru soganlar kabuguyla, bir et bir sogan seklinde saplanir, diger
kebaplar gibi pisirilir. Yenilirken soganlarin kabuklari soyulur. Dlrim
yapilirken arasina yarim cay kasigi nar pekmezi (eksisi) strtlerek,
kdzlenmis isot ve ayran esliginde yenilir. Patlican ve domates piyasadan
cekildikten sonra, daha ziyade sonbahar ve kisin yenilir.



Soganl Tepsi Kebabi (4 Kisilik)
2 kg ufak boy kuru sogan

1 kg az yagh koyun kiyma

1 fincan yag

1 cay kasigl tuz

Hazirlanisi

Soganlarin en dis kabuklari ayiklanip yikanarak suzulmesi icin bir
sizgece birakilir. Et bir kaba konulup tuz eklenerek yogrulur. Bir
tepsi alinip tepsi hafifce yaglanir. Et kebap buyukligtinde elde
sikilarak sekil verilir. Tepsiye daireler seklinde bir et/bir sogan
dizilerek dizim islemi tepsi doluncaya kadar devam edilir, Gzerine
yag eklenerek firina gonderilir. Firindan gelen tepsi sofraya alinir,
acik (lavas) ekmekle dirim yapilip Gzerine nar pekmeszi ilave
edilerek yesil biber ve ayranla yenilir.



Tepsi Kebabl

Tepsi Kebabi (5 Kisilik)

2 kg patlican (ince ve uzun boyda)
1 kg orta yagh kiyma et

1 fincan yag

1 tath kasig tuz

1 cay kasigl karabiber

Hazirlanisi

Tepsi kebabi denildiginde patlicanla yapilan bu yemek anlasilir. Kiyma etin icerisine tuz
ve karabiber konularak yogrulur. Yikanip bas kisimlari kesilmis patlicanlar dort-bes cm
kalinhginda halka halka dogranir; etler elde kebap eti gibi sekillendirilerek tepsiye bir
et/ bir patlican olarak dizilir. Tepsi tamamen dolunca Uzerine bir fincan kadar yag ve tuz
ilave edilerek 200 derecede 1 saate yakin pisirilir veya firina yollanir. Ayri bir tepsiye
domatesler ikiye boltnerek ters bicimde dizilir. Iki yemek kasigi yag ilave edilerek
kenarlarina da alti veya yedi adet kirmizi ya da yesil biber dizilerek pisirilir ya da firina
yollanir. Firindan gelen tepsiler sofraya alinir, acik (lavas) ekmege diriim yapilarak,
kuru sogan, yesil biber ve ayran esliginde yenilir.



Tike Kebabi

Tike Kebabi (5 Kisilik)

1 kg bonfile et

200 gr kuyruk

1 blyuk kuru sogan

4 dis sarimsak

1 limon

% cay bardagi sut

2 yemek kasigl zeytinyagi
2 yemek kasigi pul biber
Tuz

Hazirlanisi

Et ve kuyruk kusbasi dogranir. Sogan cok ufak dogranip sarimsaklar dovilir limonun
suyu cikarihp sut, zeytinyagi, tuz, kirmizi biber, et birlikte yogrularak terbiye edilir. Bir
glun bekletildikten sonra iki et bir kuyruk olacak sekilde sise saplanir ve komur atesinde
pisirilir. DUrim yapilarak, kuru sogan, kozlenmis isot, mevsiminde pismis domates ve
ayran esliginde her mevsim yenilir. Terbiye islemi yapilmadan da ayni sekilde
pisirilebilir ancak baharda kuzu etine kesinlikle terbiye yapilmaz.



Yogurtlu Kebap

— &

Yogurtlu Kebap (5 Kisilik)

4 adet (lavas) acik ekmek

% kg az yagl kiyma et

% kg yogurt

1 yemek kasigi domates salgasi
3 dis sarimsak

1 tath kasigl nane

1 tatli kasigi pul biber

4-5 yemek kasigi yag

Tuz

Hazirlanisi

Ekmekler kare biciminde dilinerek blyikce bir tepsiye dizilir. Bir tava icerisinde iki yemek kasigi
yagda kavrulan salga, yarim bardak su ve tuzla birlikte bir iki tasrim kaynatilarak ekmegin lizerine
ilave edilir. Sislere saplanan kiyma et mangalda kebap seklinde pisirilir* ve ekmeklerin Gzerine
serilir. Hazirlanan sarimsakli yogurt ve daha sonra tavada kalan yagda daglanan kirmizi biber ve
nane tepsi lUzerine dokulur, servis tabaklarina alinir.



