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ALBIBERLI PATLICAN KEBABI (GAZIANTEP)

Umit Usta

1,5 kilo patlican (dlzgun ve irilerinden)
1 kilo az yagl zirhta ¢ekilmig kiyma

1 adet kii¢Uk kuru sogan

1 adet Gaziantep biberi

5-6 adet domates

5-6 adet sivribiber

Tuz

Karabiber

Patlicanlari 3-4 cm. boyunda keselim.

Zirhla ¢ekilen kiymanin igine 1 adet kigik kuru sogan, 1 adet de Gaziantep biberi, tuz ve karabiber katip
yoguralim. Ceviz blyUkligunde parcalar koparip, yuvarlak kofteler hazirlayalim.

Sise bir patlican, bir kéfte dizip, elimizle kéfteleri biraz yassilagtiralim ve mangalda pisirelim.

Domatesleri dorde, sivribiberleri de ikiye béllp, bir domates bir sivribiber olmak Uzere sise dizip, mangalda
pigirelim.

Pisirdigimiz patlican kebabimizi servis tepsisine alip, Uzerine pisirdigimiz domates ve sivribiberlerden koyup,
yarim cay bardagi kadar da su serptikten sonra adzini kapatarak mangalin Gzerinde 3-4 dakika demlendirelim.
5-10 dakika sonra, pideyle beraber servis yapalim.

Not: Patlican kebaplari, Gaziantep bélgesinde mangal yerine firinda da yapiimaktadir. Kéfte ve patlicanlari
tepsiye dizip, ortasina da domates ve biberleri koyduktan sonra firinda pisiriimektedir.
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