
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Soğan Kebab1
Toplam 85 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Orta ~328 kcal Açl1k bar1 8/10

Gaziantep soğan kebab1, iri arpac1k soğanlar1n aras1na köfte yerleştirilerek pişen sulu ve tatl1-ac1 dengeli bir 
tepsi kebab1d1r.

Malzemeler

• 600 gr Dana k1yma

• 500 gr Arpac1k soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. K1ymay1 tuzla 5 dakika yoğurup küçük köfteler haz1rlay1n.

2. Arpac1k soğanlar1n kök k1sm1n1 az kesip katlar1n1 dağ1tmadan haz1rlay1n.

3. Soğanlar1n aras1na köfteleri yerleştirip tepsiye s1k1 dizin.

4. Nar ekşisini gezdirip 200°C f1r1nda 30 dakika pişirin.

5. 5 dakika dinlendirip maydanozla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Soğanlar1n kök k1sm1n1 az kesin; katmanlar dağ1lmadan tepside durur.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne tereyağ1nda kavrulmuş baharat eklediğinizde aroma daha öne ç1kar, s1cak servis edin.
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