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ARMUT KEBABI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

Iginde hi¢ armut olmayan bu yemegin adi seklinden gelir. Bitiin olarak kizartilan kiigik patlicanlarin etrafina
kiymali harg sarilir, armuda benzetilir. Sonra tekrar kizartilip ayrica tepside pisirilir. Iki kere kizartildidi icin epey
agir, ancak bir o kadar da lezzetli olur.

Patlicanlar saplari bozulmadan kalmak Gzere timuyle soyun. Bicakla yontarak armut sekli verin. Bol kizgin
yagda kizartin.

Sogani rendeleyin. Kiymayi yarim tatl kagigindan biraz fazla tuz, rendelenmis sogan, yumurta, karabiber,
yenibahar ve kirmizibiber ile iyice yogurun.

Kiymadan irice yumurta blyukligunde pargalar koparin, avug i¢inde yassiltarak ince agin, igine bir patlican
oturtun ve sapi digsarida kalacak sekilde etrafini tamamen kofte ile kaplayin ve ek yerlerini tamamen bitistirin.
Bdylece ici butlin kizarmig patlican ile dolu armut biciminde biyUk kofteleriniz olacak.

Kofteyle kapl armut-patlicanlarinizi tekrar bol kizgin yagda kizartin.

Kenarlar ylksek bir tepsiye kizarmis armut-patlicanlarinizi saplar disar bakacak sekilde gizelce dizin.
Domates salgasini ve kalan tuzu bir bardak su ile karistirin ve tepsiye dokiin. Su miktari patlicanlarin Gstlna
gecmeyecek sekilde ayarlanmalidir.

Tepsinin Ustind 6rtlin, hafif sulu olacak sekilde 20-25 dakika kadar pigirin.

Not: icinde hi¢ armut olmayan bu yemegin adi seklinden geliyor.
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