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HELEP TAVASI (SANLIURFA)

2 kg (8 adet) patlican

2 su bardagi sadeyag

1 corba kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kg kiyma et (kuzu veya koyun)

Patlicanlar yikanir ve bas kismindan bir santim kadar kesilir, kurutulmak Gzere bir kenara ayrilir. Geri kalan
kisim 4-5 santim boyunda silindir biciminde dilimlenir. Yag bir tavada kizdirilir. Patlicanlar yagda atilarak arkali
Onli biraz kizartilir. Tuz ve karabiber ete karistirilir. Etten ceviz buyUkligtnde bir parga alinarak yuvarlanir,
hafifge Gzerine bastirilir. Bir kavrulan patlican bir et olacak sekilde yan yana getirilerek kenarl bir tepsiye dizilir.
Garsi firnina génderilerek pisirtilir. Ayrica yag ve su koymaya gerek yoktur. Atesten uzak noktada pisiriimesi
tercih edilir. Sicak servis yaplilir.

Not: Halep Tavasi, tepsi kebabindan daha yagli ve daha agir bir yemektir.
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