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PARMAK KEBABI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

500 g kusbagi et

3-4 adet kemer patlican

2 adet orta boy kuru sogan

2 adet domates

2 adet yesil sivri biber

1 yemek kasigi domates salgasi
1 bardak zeytinyagi

1,5 tath kasigi tuz

0,5 tath kasigi karabiber

Patlicanlari alacall soyup parmak kalinliginda dilimleyerek suya koyun.

Domatesleri soyup kiip seklinde dograyin. Biberleri ince ince dograyin. Sodanlari yarim ay seklinde halka halka
dograyin.

Kugbas! eti tencerede suyunu salip ¢ekinceye kadar yagsiz kavurun. Soganlari 2 yemek kagigi zeytinyagdi ile
birlikte ete ekleyin ve biraz yumusayincaya kadar gevirin. lyice seffaflagip yumusayinca domates salgasini ilave
edin ve ezerek karistirin.

Etlerin Gzerini kaplayacak kadar sicak su koyun ve tuzu ekleyin. Kapagi kapali olarak etler yumusayana kadar
bir mUddet daha pisirin.

Suda bekleyen soyulmus patlicanlari bir havlu arasinda iyice kurutun. Kalan zeytinyaginda kizartin. Patlicanlari
kizartmadan énce yagin iyice kizmasina dikkat edin ve bir seferde yaga ¢ok patlican atmayin. Aksi takdirde ¢ok
yag cekecektir.

Tencerede pismis olan kugbagi etleri tencerenin ortasina toparlayin ve etrafina kizaran patlicanlari dizin, tstiine
domates ve yesilbiberleri koyun. Hafif ateste 10-15 dakika daha pisirin.

Pisen parmak kebabinin (zerine karabiber serperek bir middet dinlendirin. Piring pilavi ile servis yapin.

Not: Tlrk mutfaginda yaygin olarak yapilan bu yemek Gaziantep mutfaginda da yer alir. Parmak kebabinin adi
parmak gibi uzun uzun kesilip kizarmig patlicanlardan gelir. Pisen etin etrafina cubuk gibi dizilen patlicanlarin
goriintlsl de, tadi da glzeldir. Servis yapacagdiniz kaba aktarirken sira sira parmak patlicanlarin gériintiisiini
bozmamaya gayret edin. Tencereden servis tabagina altlist ederek de bunu yapabilirsiniz.
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