250 gr kuzu kugbasi
200 gr kuru pathican

4 adet kuru biber

10 adet kuru domates

1 adet kuru sogan

1 kahve fincani piring
3 dis sarimsak

1 corba kasigi salca

2 corba kasigi tereyagi
1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
1 corba kasigi pul biber
1 corba kasigi kuru nane

# Kuru patlican, biber ve domates aksamdan suya islatilir.

# Ertesi ginl yumusayan sebzeler dogranir. Kugbasi et de biraz daha kiigik sekilde dogranir.

# Tencereye et atilir, orta ateste bir kag dakika gevrilir, tereyadi ve ince dogranmis sogan katilir.

# Sogan pembelesince salga ve tuz eklenir. Sonra kuru sebzeler ve piring atilir. 3-4 su bardagi sicak su
gezdirilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir. 25 dakika kadar pisirilir.

# Karabiber, pul biber ve kuru nane eklenir. Karigtirlmaz kapak kapatilir, 1 dakika sonra ates séndirldr.
# 10 dakika sonra karistirarak servise sunulur.

Not: Micirik agl Gaziantep'in yoresel lezzetidir.
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