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PATLICAN KEBABI (GAZIANTEP)

Gaziantep Mutfak Sanatlar Egitim Merkezi

750 g Kebaplik Zirh Kiymasi (Tuzu eklenmis)
500 g Olgun Domates

2 Kg Taze Kemer Patlican (Egri Olmayan)
250 g Taze Yesil Biber.

Saplari kesilen patlicanlar, 5-6 cm uzunlugunda enine diizgln olarak dogranir. Sise 6nce patlican, aralarina iri
ceviz buyukliginde kiyma olmak Uzere 4-5 patlican ve 3-4 kiyma seklinde, mangalin boyuna gére saplanir.
Kebabi saplarken yaglanan el sisteki patlicanlarin yiz kismina surllerek, piserken kabuklarinin kismen
yanmamasi saglanir. Patlican kebabi kugbasi ve kiyma kebabina gére biraz daha hari gegcmis kuvvetli ateste
pisirilmelidir. Boylece patlicanlar daha giizel piser. Domatesler biytkligine gére 3-4 parcaya bolinip sise
saplanir. Yine butlin saplanan biberler de pisirilip kebap Uzerine ilave edilip agz1 kapatilir. Uzerine bir fincan su
eklenip 10dk hafif ategte terletilir. Pisen kebap ince kebaplik ekmek igine, patlicanlarin ve domateslerin
kabuklari soyularak yatirilir. Igine et pargalanarak ilave edilir. Uzerine karabiber ve tuz eklenip diriim yapilir.
Terleme sonucu tepside olugsan kebabin suyu kebapla birlikte kagsikla yenir.

Not: Patlican kebabinin eti biraz daha yagl olur. Aslinda patlican kebabi, mangalda ¢ok iyi pisirilerek (firik denen
sekilde) tepside terletiimeden, diriim yapilarak yenmesi glizeldir. Bu kebapta et kadar patlican da 6nemlidir.
Guizel ve taze patlicanin rengi koyu, parlak ve yumusak olur. Ozellikle mevsim sonu sert, agik renkli olan kemer
tar0 pathicanlar glizel pismez ve tohumlu olur. Pide ekmek igine diriim yapilarak, yesil biber ve ayran ile
yenilmesi tavsiye edilir.
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