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KAZAN KEBABI (GAZIANTEP)

GAP Eylem Plani

10 adet kurutulmus biber

10 adet patlican

300-500 gr dolmalik dogranmis parc¢a et
2 su bardagi piring

1 biyUk bas kuru sogan

1 demet maydanoz

2 adet sivri biber

2 yemek kasidi margarin

2 yemek kagsidi domates salgasi
1 su bardagi tane sumak

3 adet orta boy domates

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kiymaya bir adet sodan, yesilbiber ve bir adet kabugu soyulmus ve ince kiylmis domates eklenir.

Tuz ve karabiber eklenerek karigtirilir. Patlicanlar bitiin olarak soyulur. Bigakla tepe kismina ortadan bir, alt
kismina ters ydnde esit aralikla iki tane bigcakla 3-4 cm derinlestirilir.

Olusan bu bosluklara sigdigi kadar kiyma harcindan konup, diizgiin olarak sikistirilir.

Tencerenin tabanina halkalar seklinde sogan, kalan biberler ve domatesler kabuklari soyulup irice dogranarak
ilave edilir.

Hazirlanan igli patlicanlar, diizgiince tencereye dizilir. Salgalar ve sadeyag, iki bardak sicak su ve tuz eklenerek,
hafif ateste patlicanlar yumusayincaya kadar pisirilir.

Yogurt, iki dis temizlenip dévilmis sarimsak, tuz, az su veya siit ilave edilerek yumusatilir.

Tabaklara servis yapilirken pisen yemegin Uzerine, arzu edilen kadar ilave edilir.

Not: Servis yapilirken, tabaklara el ile pargalanan pide veya ekmek dogranir. Pisen kazan kebabindan ilave
edilir. Birkag kasik yemegin suyu ve Uzerine 1-2 kasik sarimsakl yogurt ilave edilerek, tirit seklinde yesilbiberle
birlikte yenir. Bu yemege, patlicanlarinin bdrk denen saplari taze ve etli ise, ortadan ikiye boyuna kesilir.
Ortadaki sert kismi gikarilir. Tencerenin tabanina diger sebzelerle birlikte konarak pisgirilir.
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