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ALINAZIK (GAZIANTEP)

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

1.2 kg kuzu eti, orta yagl

1 tath kasigi tuz

1 adet etli kirmizi biber, kabaca dogranmig
40 g tereyag, kiguk kipler halinde kesilmis
1 tath kasidi toz kirmizibiber

1,5 kg patlican

750 g stizme yogurt

6 dis sarimsak, ezilmig

Sunum igin:

3 adet kiiglk boy domates, dilimlenmig

6 adet klicUk boy sivri yesilbiber

3 adet tirnakli pide, dilimlenmig

Kuzu etine tuz ve etli kirmizi biber ekleyerek kiyma seklini alana kadar zirhla kiyin ve karigtirin.

Hazirlanan harci bir tavaya koyun ve Uzerine tereyagi parcalari ve toz kirmizibiberi ekleyin.

Tasg firnda koz ateste veya normal firnda 180°C’de 10-15 dakika pisirin.

Patlicanlar kdzleyin ve kabuklarini soyun. Ince ince kiyin. Bir bardak altiyla ezerek purtizsiiz kivam almasini
saglayin.

Bir tencerede, kisik ateste yodurdu karistirarak i1sitin. Patlicani ilave edip i1sinincaya kadar karistirin. En son
sarimsagi ekleyin. )

Bakir tabaklara ince bir tabaka halinde yogurtlu patlicani yayin. Uzerine de kiymayi paylastirin.

Domates, biber ve tirnakli pide ile servis edin.

Not: Alinazik ya da Alenazik, Gaziantep mutfaginin meshur lezzetlerinden biridir. Zirh kiymasi yerine ufak
dogranmis sotelik et ile de yapildidi olur. Kimisi eti veya kiymayi kavururken i¢ine kiigiik dogranmig domates ve
yesilbiber gibi eklemeler yapar. Alinazik, kebapgilarda siste pisirilmis kiyma kebap ile de yapilabilir. Evlerde ise
hazir alinmig kiymayi tavada kavurarak kolay usul yapan da vardir.
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