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KAZAN KEBABI (SANLIURFA)

Sanliurfa Blyuksehir Belediyesi

1,5kg ince uzun patlican

500 gr yagsiz kiyma et

4-5 adet domates

1 adet blyUk boy sogan

3-4 adet yesil ya da kirmizi biber
2 yemek kasigi domates salcasi
3-4 dis sarimsak

1 yemek kasigdi pul biber

1 cay kasigdi karisik baharat

Y2 cay bardagi sadeyag

Tuz

Patlicanlar yikanarak alacali soyulur, her biri bitlin kalacak seklide ikiser santim aralikla dikine ya da verevine
yarilir. Bir tepsiye, kiyma et, ince dogranmis sogan, yesil biber, minik kiip seklinde dogranmis iki adet domates,
ince kiyilmis sarimsak, bir yemek kasigi pul biber, baharat ve yeteri kadar tuzla bir yemek kasigi sal¢a konulur,
iyice yogrulur. Avug arasinda sikilan harg dnceden soyulup hazirlanmis patlicanlarin yariklarina doldurularak
genisce bir tavaya dizilir. Derince bir kaba konulan iki bardak su igerisinde bir yemek kasidi salca iyice eritilip bir
tath kasigi tuz ve yag ilave edilir. Patlicanlarin Uzeri birtabakla 6rtlllp tavanin kapadi kapatilir kisik ateste
tamamen suyunu ¢ekinceye kadar pisirilerek servis yapilir. Sade piring ya da bulgur pilaviyla, yesil biber ve bag
sogan egliginde yenilir.

Not: Tavakebabi da denilir. Kisin kurutulmus patlicanla da, haslanmak suretiyle ayni sekilde yapilir.
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