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ALINAZIK KEBABI (GAZIANTEP)

300 gram kuglk dogranmis dana eti (yagd orani az olmamali)
40 gram dogal tereyagdi

2 dig sarimsak

Yarim ¢ay kagigi toz biber

Yarim yemek kasi@i biber sal¢asi

Yarim ¢ay kasigi tuz

3 orta boyda patlican

1 kase yogurt

Oncelikle har ocak atesinde 3 patlicani kdzleyin. Atese koymadan patlicanlari bicak yardimiyla deliniz. Kézlenen
patlicanlarin sicak haldeyken kabuklarini soyunuz. Dograma tahtasina alip iyice ufak pargalara ayiriniz. Igerisine
ezilmis bir dig sarimsak ve yarim ¢ay kasigindan da az tuz koyunuz. lyice karigtirilmis yogurdu Gzerine dokinGz.
Servis tabagdinin igine bosaltiniz. Ote yandan ocaktaki diger gézde kisik atese etinizi koyunuz. Kisik ateste
ortalama 15 - 20 dakika da pigirilen etiniz daha yumusak olur. Bir parca tencere de ise o sirada tereyaginizi
koyun.

Kalan diger sarimsagi da ezerek tereyagina ekleyin. Kirmizi eti diger tencereden alip tereyadi olan tencereye
ekleyin. Karistirip kisik ateste 7 dakika bekletin. Uzerine akabinde tuz, toz biber ve sal¢anizi ekleyip karistiriniz.
Pisen eti servis tabagina eklediginiz patlican karisiminin tam orta kismina koyun. Stislemek amagl bir dal
maydanozdaki yapraklari kesip etin tizerine koyun. Son olarak gz karari biraz toz biber serpistiriniz.
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