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PATLICAN KEBABI (GAZIANTEP)

https://www.sabah.com.tr

3 adet blyik boy patlican

500 gram kiyma (tercihen dana-kuzu karigik)
1 adet blyUk kuru sogan (rendelenmig)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 adet yumurta

1/2 su bardagi galeta unu veya ekmek kirintisi
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi biber (istege bagh)

2-3 yemek kagsidi zeytinyagdi

2-3 adet domates (dilimlenmig)

2-3 adet yesil biber (bltiin halde)

1 su bardagi su

Patlicanlari yikayin ve alacall olarak soyun.

Patlicanlari yaklagik 2 cm kalinliginda dilimleyin ve tuzlu suya koyarak aciligini almak i¢in yaklasik 30 dakika
bekletin.

Sire sonunda patlicanlari sudan gikarip kurulayin.

Bir karistirma kabinda kiymayi, rendelenmis sogani, ezilmis sarimsagi, yumurtayi, galeta ununu veya ekmek
kirintisini ve baharatlari (tuz, karabiber, kimyon, kirmizi biber) iyice yogurun.

Hazirlanan kiyma harcindan ceviz buyukliginde pargalar koparip yuvarlayin ve kofte sekli verin.

Firin tepsisine veya borcama bir dilim patlican, bir kofte olacak gekilde sira sira dizin.

Uzerine dilimlenmis domatesleri ve butiin yesil biberleri yerlegtirin.

Zeytinyagini patlicanlarin tzerine gezdirin.

Su ekleyerek tepsiyi 6nceden isitiimis 180 derece firinda yaklasik 45-50 dakika pisirin. (Ara ara kontrol ederek
suyu azaldik¢a biraz daha su ekleyebilirsiniz.)

Finndan ¢ikan patlican kebabini sicak olarak servis edin. Yaninda pilav veya yogurt ile sunabilirsiniz.
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