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PATLICAN BOHCA KEBABI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

3-4 patlican

250 g kusbasi et

1 su bardagi kizartmalik yag
3 domates

7-8 yesilbiber

1 yemek kasigi karisik salca
1 cay bardagi sivi yag

Tuz

Kalin ve uzun patlicanlarin bag kisimlari kesildikten sonra yikanir. Sonra boydan boya, uzunlamasina 1 cm
kalinhginda levhalar seklinde yaprak yaprak kesilir.

Yaprak yaprak kesilen patlicanlar genis bir tavada kizartilir.

Kizaran patlicanlarin gl bir sahana o sekilde yerlestirilir ki 6 uglu bir yildiz gibi gérinsinler ve ortada
birlessinler.

Kusbasi etler bir cay bardagl yagda kavrulur. Uzerine salca konarak karistirilir. Sonra bu etler, sahandaki
patlicanlarin ortalarina birer kasik konur. Patlicanlarin uglar etin Gzerine katlanarak kapatilir. Sahan alt Ust
edilerek, yani patlicanlarin katlanmig kisimlari alta getirilerek bir tepsiye dizilir.

Bdylece birkag sahan alt Ust edilerek tepsiye dizilmis olur. Bu sekilde tepsiye dizilen patlican boh¢a kebaplarinin
her birinin Gzerine birer parca domates ve yesil biber konur. Kusbasi etten arta kalan sal¢ali yag, boh¢a
kebaplarin Gzerlerine dékilur. Hafif tuz atildiktan sonra firina strdlir.

Patlican bohca kebabinin yaninda piringli pilavlar, ayran ve salata bulundurulabilir.
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