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KAZAN DIBI (GAZIANTEP)

4 patlican

500 gr az yagli koyun kiymasi
3 domates

2-3 sivribiber

1 kahve fincani siviyag

1 sogan

1 ¢orba kasigi biber salgasi
Tuz, karabiber

1. Patlicanlar alacali soyup ikiye kesin ve tuzlu suda bekletin.

2. Sogani rendeleyin. Kiymaya sogan, biber salcasi, tuz, karabiber ekleyip yogurun ve yassi kofteler hazirlayin.
3. Patlicanlari sudan alip kagit havlu ile kurulayin. Her iki ucunu da oyarak acip bosluklara birer kofte yerlestirin.
Malzeme bitinceye kadar iglemi strdrin. )

4. [ki domatesi rendeleyip siviyagda pisirin. Tuz serpip karigtirin ve yayvan bir tencenin tabanina yayin. Uzerine
kofteli patlicanlar dizin. Kalan domatesi elma dilimi seklinde kesin. Sivribiberlerin ¢cekirdeklerini ¢ikarip ikiye
kesin. Her bir patlicanin Gzerine domates dilimi ve biber yerlestirin. Patlicanlarin yarisina gelecek kadar
tencereye su ekleyin. Suyunu ¢ekinceye kadar kapagi kapali olarak pisirin. Sicak olarak servis yapin.

ML® Kazandibi (gorsel)
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