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KAZAN KEBABI (SANLIURFA)

1 adet blyUk boy sogan

1/2 kg kiyma et (kuzu veya koyun)

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi tarcin

1/2 cay kasig karabiber

6 adet orta blyuklikte (1 kg) patlican
2 corba kasiJi sadeyagd

Sogan ince ince kiyilir. Sogan, kiyma et, sal¢a, tuz, tarcin ve karabiber iyice karigtinlir. Patlicanlar 3-4 santim
kalinliginda alttan bittn birakilarak verevine yarilir. Bu yarilan aralara et karigimindan konularak patlicanlar fazla
derin olmayan bir tencereye dizilir. Uzerine yag ve 3 su bardagi su konulup tencerenin kapagi kapatilarak orta
1sili ateste 40-45 dakika pisirilir. Yaninda piring veya bulgur pilaviyla servis yapilir.

Not: Ege bélgelerinde, 6zellikle kuzu etinin bol bulundugu ilkbaharda pisirilen bu yemege degisik bir lezzet
katmak isterseniz, kuzu eti yerine tavuk eti ile de deneyebilirsiniz.
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