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PATLICANLI KEBAP

Refika Birgal

150 gr. Dana Dés Kiyma
150 gr. Kuzu Dég Kiyma

3 adet Ince Patlican

6 corba kasigi Su (Kaynar)
1 tath kasigi Tuz

1 tath kasidi Pul Biber
Yarim ¢ay kasigi Karabiber
4 adet Orta Boy Domates
4 adet Aci Yesil Biber

Eger mangaliniz var ve de mevsim uygunsa daha da giizel bir tat elde edeceginiz muhakkak.lyice isinmasi igin
dékim tencerenizin, kebabinizi pisirmeden 15-20 dakika dnce ocada koyup isitmayi unutmayin.150 gr dana
dds, 150 gr kuzu dés kullanarak kuyruk yagi kullanamayanlar i¢in yag orani ideal bir kiyma karigimi elde etmek
istedim. Kasabinizla araniz iyi ise ondan kiymalarinizi satir kiymasi yapmasini rica edin, eger imkaniniz yoksa
kiyma makinasindan bir kere gecirmesini rica edebilirsiniz. Eger kuzu etinin koktugunu distnenlerdenseniz, bu
oranin altin oran oldugunu siz de fark edeceksiniz. BOylece kuzu kokusuyla sizi hi¢ rahatsiz etmeyecek bilakis
lezzetiyle mutlu edecek.Ufak bir bardaga, 6 corba kasigi kaynar su ve 1 tath kasigi pul biber ekleyip demleyin.
Bdylece aci, bittin kiymaya esit dagilacak ve piserken yanmayacak. Kiymalari bir kaba koyup, icine 1 tath kasig
tuz ve aci suyu ekleyip, guzelce yodurun.Egder bulabilirseniz Sanliurfa, Birecik patlicani almanizi tavsiye ederim,
lezzeti fark edeceksiniz. 3 adet ince, uzun, mimkinse ¢ekirdeksiz patlicani enlemesine 4 pargaya kesin.
Normalde patlicanli kebap en kalin sise dizilir ama hizlica pismesi i¢in bu tarifte ince sis kullanin. Sise énce
patlicani sonra da patlicanla ayni biyiklikte kiymayi takin. 3 patlican, 2 kiyma olacak sekilde dizin.Kebabin
yaninda eslik¢i olmasi icin bir sise 4 adet aci yesil biber dizin ve 4 domatesi de 4 esit pargaya bdlin.lyice 1sinan
dékim tavaniza, kebaplari, domates ve biberleri yerlestirin. Pisirirken ara ara patlicanlara bastirarak gevirin.
Pismeleri yaklagik 20 dakika stirecektir. Gaziantep[Zlte 6grendigim bir ipucunu da paylagsmak isterim. Pisen
kebaplari firin tepsisine alin sonra Uzerini bir diger firin tepsisi ile kapatin ve sicak firina koyun. Patlicanh kebap
kendi buhari ile demlenmeye baslayacak ve bitin lezzetler kokular birbirine gegmis olacak. Kebabin olmazsa
olmazi lavastir onu da mutlaka eksik etmeyin. Isitmak icin firin tepsisinin Gzerine yerlestirebilirsiniz. Yaklagik 10-
15 dakika sonra patlicanl kebaplar servis etmeye hazir olacak. DirimUniz0 hazirlarken patlicanin igini siyirip,
lavaglara paylastirin ve Uzerine kéfte ve sebzeleri dagditin. Son olarak birkag damla limon suyu sikip, muhtesem
kebap keyfini doya doya ¢ikartin.
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