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KAZAN KEBABI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

YArm kg topak patlican (15-16 adet)
400 g az yagl ince kiyma

500 g domates

2 adet kuru sogan

1 adet kiguk yesilbiber

1 adet kiguk kirmizibiber

1 yemek kasigi domates salgasi

1/2 yemek kagsi@i biber salgasi

1 yemek kasidi sadeyag veya tereyagi
2 tath kasig tuz

1/2 tath kagigi karabiber

Ustu igin:

1 kése (bardak) siizme yogurt

2 dig sarimsak

1 cay kasigi tuz

Bir sogan ile bir domatesi soyun ve ¢ok ince dograyin. Hepsini bir tepside kiyma ile karigtirin, yarim tath kasig
tuz ve karabiberi katip iyice yodurun.

Patlicanlari alacall veya bltiin olarak soyun. Patlicanlara alttan ortaya dogru, tepeden de alta dogru birbirine
degmeyecek sekilde karsilikli iki kesik yapin.

Patlicani keserek olusturdugunuz araliklara sigdigi kadar kiyma harcindan koyarak diizgtin olarak sikistirin.
Bitln harci bdylece patlicanlara béltstrin.

Kalan sodani halka seklinde dograyip hafif yagda cevirin. Tencerenin tabanina sodan ve biberleri koyun. Arzu
edildigi takdirde patlicanin yapindaki yesil bélimin yumusak yerlerini de koyabilirsiniz.

Ustlne hazirladiginiz kiyma har¢l patlicanlari diizgiin bir sekilcadie dizin. Domateslerin kabuklarini soyarak irice
dograyin ve patlicanlarin Gstiine dagitin. Domates ve biber salgalarini iki bardak sicak su iginde eritin, kalan tuz
ile karistirin, patlicanlarin Gstiine dékun. Ustiine cift kapak, yapin 6nce dolma kapagi sonra tencere kapagi
kapatin. Fazla harli olmayan ateste patlicanlar yumusayincaya ve hafif suyunu ¢ekinceye kadar pigirin.

Arzu edildigi takdirde Ustl igin sarimsag tuz ile havanda déviin. Sizme yogurdu dévilmis sarimsak ile
karistirin. Tabaklara servis yaparken isteyene yogurt koyun.

Not: Servis yapilirken tabaklara el ile pargalanan pide ekmek konur. Kazan kebabi pidenin Ustiine yerlegtirilir.
Birkag kasik yemegin suyu dokulir sarimsakl yogdurt ilave edilir. Yerel agizda 'gazen kebabi' da denilen yemek
adindan da anlagilacagi gibi tam bir tencere kebabidir. Patlican, Gaziantep mutfaginin en 6nemli sebzesidir
denilebilir. Et ile birlikte pek cok yemegi yapilir. Kazan kebabi, patlicanlar kizartiimadan yapildigi i¢in, ayni
zamanda ¢ok hafif bir yemektir.
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