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BALCANLI KEBAP (SANLIURFA)

1 kg yagh et (koyun veya kuzu)

10 adet (3 kg) egri olmayan diizgln, iri ve uzun patlican
2 tath kasig tuz

Mangal, kdmUr ve kebap Sisleri

Et parca olarak alinir ve zirhla gekilir, kiyma haline getirilir. Asli bdyledir. Ancak buna imkan bulunamazsa iri dis
kiyma et alinmalidir. Patlicanlarin bas kismi 1 santim kadar kesilir ve baska amagla kullanilir, kurutulur veya
atilir. Geri kalan kismi silindir seklinde, 4 veya 5 pargaya bolinUr. Tuz kiymaya serpilerek iyice karistirilir. E§er
mUmkinse kiyma énceden tuzlanarak yarim veya bir giin buzdolabinda dinlendirilir. Bir dilim patlican alinir ve
tam ortasindan kebap sisine saplanir. Ski ceviz kadar kiyma alinir, elle yuvarlak sekil verilir. Patlican dilimine
yapisacak sekilde ayni sise saplanir. Boylece patlican, bir et olmak Gizere patlican ve etler sise saplanir. Her
siste 4 dilim patlican, 3 tike et veya 5 dilime bélinmusse 5 dilim patlican, 4 tike et bulunur. Sisler saplandiktan
sonra mangalda yakilan kdmur atesi Gzerine konur. Alt yiizl pisince gevrilerek dort tarafi iyice pisirilir. Pigirme
sirasinda patlicanlarin kabuklari yanarak siyahlasir. Pigen gigler atesten alinir ve gekilerek kebaplar bir tepsiye
dizilir. Uzerine hafifce su serpilerek tepsi bir kapakla kapatilir. 15-20 dakika dinlendirilir. Bu dinlendirme igine
"tenge yatirmak" veya "tere yatirmak" denir. Sonra servis yapllir.

Not: Yaninda pismis (kdzlenmis) biber, kuru sogan ve ayran bulundurulur. Yerken patlicanin yanmis kabugu
soyulur, et, sodan ve biberle beraber, Gizerine tuz ekilerek diriim yapilir. Yaninda nar suyu igilir veya bostana ile
yenir.
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