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PATLICAN KEBABI (GAZIANTEP)

(Balcan Kebabi)

1.5. kg. (5-6 tane uzun, iri kemer patlicani)
1 kg. az yagh kiyma

5-6 adet domates

5-6 adet yesil biber

Karabiber

Tuz

Patlicanlar yikanip saplari kesildikten sonra 2.5-3 cm. uzunlugunda enine kesilir. Bu arada kiyma; tuz ve
karabiber ile iyice yogrulur. Ceviz blyukliginde pargalara ayrilir. Sislere bir patlican, bir top yuvarlanmig kiyma
saplanir, elle biraz yassilastirilir. Domatesler ve biber ayr ayn sislere gegirilir. Sislere saplanmis patlican, biber
ve domatesler alevsiz orta harli mangal ateginde gevrile gevrile pisirilir. Pigirilen patlicanlar sirasi bozulmamak
kaydiyla diizgiin bir sekilde tepsiye gikartilir. Uzerine pismis domates ve biber yerlestirilir ve agzi bir kapakla
kapatilarak ates Uizerinde demlendirilir. 5-10 dakika sonra pide ekmekle servis yapilir. (Burhan CAGDAS)

Kebap yaparken dikkat edilecek hususlar:

1 Erkek koyun eti olacak ve yasli olmayacak,

2 Kugbasgi i¢in kisneme, daraklik, gille ve kapak kisimlari kullaniimahdir.

3 Kebap yapilmadan énce etin sinir kisimlari temizlenmeli ve 1 giin terbiye iginde dinlendirilmelidir.
4 Kiyma kebap eti mimkinse zirhta ¢ekilmelidir.

5 Mese kémrinun atesi tercih edilmelidir.

6 Ates alevli olmamalidir.
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