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PATLICAN DOGRAMA (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1,5 kg patlican

500 g iri kugbagi et

1/2 bardak nohut

1 adet iri sogan

5-6 adet domates

2-3 adet sivri yesilbiber

1 bas sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi

1/2 yemek kasigi biber salcasi

1 yemek kasigi sumak eksisi veya 1 limonun suyu
2 tath kasig tuz

1/2 tath kasig karabiber

2 yemek kasigi sadeyag veya tereyag!
1 yemek kasigi nane

Nohutlar geceden Ustinu iki G¢ parmak gegecek kadar suda islatin.

Kusbagi etleri iyice yikayin, bir tencerede Uzerine 4-5 bardak su koyarak kaynatin. Etler kaynarken suyun
ylzeyinde olusan kdpukleri alin. Etin kdpugduna aldiktan sonra geceden islatiimig nohudu ekleyin. Et ve nohut
yumusayincaya kadar pisirmeye devam edin. En son tuzunu ekleyin.

Bu arada sogani ince ince dilimleyin. Domatesleri soyun, kiip kiip kesin. Patlicanlari soymadan énce boyuna,
sonra enine iri kugbasi parcalar halinde dograyin. Biberleri de ince ince dograyin. Sarimsag dislerine ayirin,
soyun ve havanda dévin.

Et ve nohut iyice pisince Ustline dogranmis sogan, domates salcasi ve biber sal¢asini ilave edin. Salgalari
eklerken kolay karismasi igin bir kap iginde etin pisme suyundan biraz ekleyerek ezin ve plrlzsiz olana kadar
karigtirin.

Tencereye en son patlican, domates ve biberi ekleyin. Sumak eksisi veya limon suyunu da katarak kapagini
kapatin. Patlicanlar yumusayincaya kadar pigirin. Patlican pisince dévilmis sarimsagi ekleyerek 10 dakika
daha kaynatin. Bu yemek tavalara kiyasla biraz daha suluca kalmahdir.

Yagdi kizdirin ve naneyi ekleyin, kdplrlir kdplrmez atesten alin. Dogramanin Ustiine gezdirin. Yemege karabiber
ekerek servis yapin.

Not: Yerel agizda dorgama olarak anilan bu yemek bastan sona yagsiz ve haglama pisiyor. Yag kizdirilip son
anda yuzine gezdiriliyor. Bu agidan son derece saglikl bir yemek. Bir zamanlar sadeligine ragmen dugdnlerde
ve davetlerde yapilirmig ama eski 6nemini kaybetmis. Patlican dograma bazen patlicanin sadece bérk denilen
kismi kullanilarak da yapilir. Patlican, dolmalik veya kurutmalik hazirlanirken, sap kismi kesilince sap tarafinda
kalan bir lokmalik patlicanin bas kismina bdrk denir, 6zellikle kurutmalik patlican hazirlanirken bolca biriken bérk
ile bork dorgama yemegi yapilirmig ama artik bu da kaybolmaya yiz tutmus yemeklerden biri olmus.
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