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TESRUBE

1 Kg. kemiksiz kuzu kol

4 Adet patlican

8 Adet kebapg! pidesi

3 - 4 Dal maydanoz

1 Gay kasigr kirmizi pul biber
2 Gay kasig1 tuz

Terbiyesi I¢gin;

1 Adet orta boy kuru sogan
2 Gorba kasIg! zeytinyagd!

1 Gay kasigr kirmizi pul biber
1 Gay kagigi tuz

Sosu I¢in;

1,5 Su bardagi yogurt

4 Dis sarimsak

Yarim su bardagi su

1 Gay kasigi tuz

# Et aksamdan kibrit kutusu buytkliginde pargalara dogranir, zerine zeytinyagl, tuz, kekik, kirmiz pul biber ve
sogan rendesinden olusan karigim dékulir, buzdolabinin alt rafina konur.

# Ertesi gun etler ilave yagd koymadan teflon tavada renk alacak kadar kizartilir, bir tencereye konur, tGzerine 3
su bardagdi su eklenerek haglamaya birakilir.

# Bu arada patlicanlarin butiin kabuklari soyulur, ortadan ikiye bolinir, acisini ¢ikartmak igin tuzlu suya konur.
# Acisi gikan patlicanlar, iyice kurulanir, renk alacak kadar zeytinyaginda kizartilir, haglanmakta olan etin
Uzerine katilir. (Et en az 35 dakika haglanmalidir.)

# Bayat kebapg! pideleri kare kare kesilir, diiz servis tabagina yerlestirilir (1 pide, 1 porsiyon) tGizerine

yumusamasl igin haslama suyu gezdirilir, sonra sarimsakl yogurt gezdirilir, en Uste patlican, et uygun miktarda
konur.

# Suslemek amaciyla maydanoz ve pul biber serpilir, servise sunulur.

Not: Tesrube Kilis'in unutulmaya yuz tutmus geleneksel lezzetidir.
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