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KAZAN KEBABI (SANLIURFA)
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1 kase kiyma

6 tane patlican

2 kuru sogan

1-2 tane yesil biber

1-2 tane taze domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 kase su

Tuz

Pul biber

Once kiymamizi bir kaba alalim. igine kuru sogan ve yesil biberimizi dograyip tuz ve pul biberi de atip yoguralim.
Hazir hale getirelim, sonra kisiye gore bir tane disecek sekilde ayarladigimiz patlicanlarimizin kabuklarini
soyalim. Bas kisimlari kalsin, sadece sapi uzunsa onu keselim. Sonra patlicanlari kesip koparmadan sadece iki
parmak araliklarla yaralim. Hemen aralarina hazirladigimiz kiymalari kofte seklinde yapip dilimledigimiz patlican
aralarina koparmadan birakalim ve yaglanmig firin tepsimize dizelima Aslinda ben bu yemegi genelde yayvan
bir tencerede yapardim, denedim firinda da guizel olunce artik firinda yapmaya karar verdim. Isteseniz siz
tencereye dizebilirsiniz. Patlicanlari bu sekilde hazirlayip dizdigimiz firin tepsisinin Gzerine hafif tuz serpistirelim.
Domates, biber ve kuru soganlarimizi dilimleyip bosluklara dizelim. Sonra bir kasede ezdigimiz salgamizi
yemegimizin Uzerine gezdirelim ve dogru firina sirelim. Cok bekleme olmadidi i¢in patlicanlarda asla kararma
olmaz, firnda nar gibi kizaran yemegimizi servis tabagina alip ikram edelim.
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