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PATLICAN KEBABI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

750 g kebaplik zirh kiymasi (1 tatl kasidi tuz eklenerek yodrulmus)
500 g olgun domates

2 kg taze kemer patlican (edri olmayan)

250 g taze yesil ve kirmizi biber

Kebaplik kiymayi hazirlamak igin, et ve kuyruk yagini tuz ile zirhta kiyin. Evde bunu yapamayanlar kasaba
hazirlatabilir. Patlican kebabi etinin diger kebaplara gore biraz daha yagli olmasi gerekir. Bu ylizden kebaplik
zirh kiymasini gekerken veya kasaba ismarlarken kuyruk yagdi oranini biraz fazla tutmaya gayret edin.
Patlicanlarin saplarini kesip atin ve 5-6 cm uzunlugunda parcalar halinde enine diizgiin olarak dograyin.
Kusbasi sisine dnce patlicani, sonra kiymadan alinan ceviz biyUkliginde parcayi, sirayla bir patlican, bir et
olarak dizin. Elinizle diizelterek kiymanin sisin etrafina esit oranda gegirilmesine 6zen gdsterin. Sise gegirilen
kebabin mangala sigacak sekilde dizilmesine dikkat edin. Sise dizmeyi en son patlican ile bitirin.

Kebabi saplarken yadlanan elinizi sisteki patlicanlara sirin, bdylece piserken kabuklari kavrulup
yanmayacaktir. Patlican kebabi, kugbasi ve kiyma kebabina gore biraz daha kuvvetli ateste pisiriimelidir.
Bdylece patlicanlar daha gizel piger.

Domatesleri blyukligune goére 3-4 parcaya bolUp sise saplayin. Biberleri bitin olarak sise dizin. Domates ve
biber siglerini ateste ayri ayr pisirin.

Patlican kebabini diizgln bir sekilde sisten ¢ikararak bir tepsiye dizin. Domates ve biberleri de sisten ¢cekerek
Ustline yerlestirin. Bir fincan kadar su serperek UstinG kapatin. 10 dakika kadar hafif atesin kenarinda
terlemeye birakin.

Pigen kebabi ince kebaplik pide igine yatirin. Patlicanlarin ve domateslerin kabuklarini siyirip atin. Biberlerin
saplarini alip boylamasina koyun. Uzerine karabiber ve tuz ekleyip dirim yapin.

Not: Terleme sonucu tepside olusan kebabin suyunu kebapla birlikte kasik kasik yemek ¢ok lezzetli olur. Ayrica
yanina yesil Antep biberi ve ayran yakisir. Kebap i¢in Birecik patlicani da makbuldir. Patlican kebabini, simit
kebabi gibi firnda da yapabilirsiniz.

Gaziantep'te balcan kebabi olarak da anilan patlican kebabi dirim yapilarak yenince tadina doyum olmaz.
Patlican kebabinda, et kadar patlican da énemlidir. Glizel ve taze patlicanin dokunusu yumusak, rengi koyu ve
parlak olur. Ozellikle mevsim sonu sert ve acik renkli olan kemer tirG patlicanlar genellikle tohumludur ve gizel
pismez. Zirh kiymasi ise diger kebaplara gére biraz daha yagdh olmalidir. Bu tarifte et ve patlican ayr, domatesler
ve biberler ayri ayri siglere dizilir ve ayri ayri pisirilir. Sonra hepsi bir arada tepside terletilip, diriim yapilip yenir.
Mangalda ¢ok iyi pismis ve tepside terletiimeden, firik denen sekilde hazirlanmig patlican da ayri giizel olur.
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