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PATLICAN SAKSI KEBABI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

5-6 téne patlican

1 su bardagi kizartmalik yag
200 g kusbasi et

1 tath kasigi karisik salca

1 sogan

4-5 yesilbiber

Tuz

Patlicanlarin kalin olanlari segilir. Yikandiktan sonra bas kisimlari kesilir.

Gdvdesi ortadan ikiye bélinerek dolmalik 2 patlican sekline getirilir.

Bu sekilde kesilen patlicanlarin i¢leri kalinca oyulur; dislarina ise uzunlamasina yivler acilir. Yivler agilan
patlicanlar saksi gériintstinde oldugundan yemegimiz adini bu ézellikten alir.

I¢i oyulan ve dislarina yivler agilan patlicanlar tavada yarim kizartilir.

Kizartmadan artan yaga sogan dogranarak kavrulur. Uzerine kusbasi etler konur. Salga ilavesiyle kavrulur. Hafif
tuz atilir.

Kavrulan etler patlicanlarin icine konarak bir tepsiye dizilir. Agizlari birer domates ve birer yesilbiberle kapatilir.
Etten artan salcali yagdan birer kasik patlicanlarin Gzerine konur. Hafif tuz atilarak firina strdlir.

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