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PATLICAN KEBABI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

5 tane kalin ve uzun patlican
Yarim kg yagh kiyma

1 yemek kasigi kirmizibiber
2-3 domates

8-10 yesilbiber

1 tath kasigi kekik

Tuz

Patlicanlar iyice yikanip bas kisimlari kesildikten sonra 4-5 cm uzunlugundaki halkalar seklinde dogranir.
Kiyma avcarlanir. Yani kiymaya tuz, biber, kekik konarak yogrulur.

Patlican kebabinin sisleri daha kalin ya da enli olmalidir ki piserken dénmesin. Yukarida anlatildigr gibi halka
halka kesilen patlicanlar bir patlican bir kiyma[? seklinde sislere dizilir. Kiyma az olmamalidir. Iki patlicanin
arasina konulan kiyma fazla sikistirilmadan yerlestirilir. Sonra yine patlican, yine kiyma.. konarak sisler mangal
enine goére hazirlanir.

Bu sekilde hazirlanan sisler mangalda pisirilir. Patlican kebabinda kiymadan ¢ok patlicani pisirmek ustalik ister.
Patlicanlarin kabuklari yansa da 6nemli degildir, ¢link(i sofrada zaten soyulacaktir.

Pisirilen patlican kebaplar, bir tepsiye diizgiin olarak ¢ekilir. Uzerlerine az tuz serpilir ve ekmek sular gibi su
serpilir. Tepsinin Uzerine baska bir tepsi kapak olarak kapatilir ve (uygunsa) mangalin altina sicak bir yere
sUrilerek yumusamasi beklenir. Buna terletme denir. Terletme i¢in 10 dakika yeterlidir.

Patlican kebaplar terlerken mangalda domates ve yesil biberler pisirilerek patlican kebaplarinin yanina konur.
Patlicanlarin kabuklari soyulduktan sora lavas ekmegin arasina kiymayla birlikte konur. Yanina istenilen
yesilliklerden de konarak dirtim yapilir.

Patlican kebabinin yaninda ayran bulundurulmaldir.

Not: Patlican kebap i¢in, patlicanlarin uzun ve kalin olanlari secilir ama bunlarin ¢ekirdeksiz olmalari kosuluyla.
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