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PATLICAN KEBABI (GAZIANTEP)

5 adet orta boy patlican
300 gr. dana kugbasi

2 adet orta boy sogan

2 adet orta boy domates
6 dis sarimsak

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 su bardagi sivi yag

2 adet carliston biber

2 kaslk domates salcasi
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

2 su bardagi sicak su

Tencereye 2 su bardadi sicak su koyun ve 300 gram iri kugbasi dogranmis dana etini icine atip haglamaya
birakin. Etleri kbpUkleri gcikana kadar haslayin. Képigini tamamen birakan etleri stizgecgten gecirerek soguk
suyla yikayin. 2 adet orta boy sogani ve 6 dis sarimsag@i kusbasi dograyin. Tencereye 2 ¢orba kasigi margarin ya
da tereyagini alip i1sitin. Kugbas! bi¢ciminde dogradiginiz sogan ve sarimsaklari yaga atarak pembeleginceye
kadar kavurun. Uzerine 2 gorba kasigdi sal¢a ekleyerek biraz daha kavurun. Hagladiginiz etleri ekleyip 1 dakika
daha kavurun. 2 su bardag sicak suyu da ekleyerek tencerenizi kapatin ve yaklasik yarim saat kaynamaya
birakin. Bir tavaya 1 su bardag@i sivi yag alip iyice 1sitin. 5 adet orta boy patlicanin, kabuklarini siyah beyaz seritli
bicimde soyun. Parmak sekilde her patlicani 6-8 pargaya bdlin. Isinan yaga dogradiginiz patlicanlar koyun. 4-5
dakika sire ile patlicanlarin altini ve Ustln( gevirerek patlicanlar altin sarisi bir renk alana kadar yani yaklasik
8-10 dakika kizartin. Bir kevgir yardimi ile kizarttiginiz patlicanlarin yagini sizdirerek tavadan alip kagit pecete
Uzerine koyarak yaginin iyice sizilmesini sadlayin. Tencerede kaynamakta olan etlerinizin Gzerine 1 tath kasigi
tuz, 1 cay kasigi karabiber ve 1 cay kasigi pul bibe ekleyerek bir dakika daha kaynatin. Bu strenin sonunda
etleri fin tepsisine ya da servis yapacaginiz derin ve genig bir metal kaba kevgir yardimi ile stizdlrerek alin.
Uzerine kizarmig patlicanlari dizgin bir bigimde dizin. Patlicanlarin Gzerine 6nceden dogradiginiz 2 adet biberi
ve 2 adet domatesi dizin. Uzerine tencerede kalan sosu da dékerek énceden isitiimis firinda 170 derece isida
10-12 dakika pigirin. Sicak olarak servis yapin.
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