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DOGRAMA

6 adet patlican

300 gr kemiksiz dana eti

1 adet kuru sogan

2 adet domates

4 dis sarimsak

1 corba kasigi biber salgasi
1 corba kasigi domates salcasi
1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi limon tuzu

5 su bardagi su

Uzeri igin:

1 kahve fincani zeytinyagi

1 corba kasigi kuru nane

# Nohut bir gece dnceden islatilir, ertesi giin suyu stizllur. Et kugbagindan blyik dogranir.

# DUdUKIU tencereye nohut, et ve su konur. Kapagi kapatilir. Hizl atese yerlestirilir. Pim ¢ikinca ates kisilir, 25
dakika pigirilir.

# Bu arada patlicanlar gubuklu soyulur, tuzlu suya birakilir. Tuzu ¢ikinca serge parmak seklinde dilimlenir.
Sogan ve sarimsak ¢ok ince kiyilir. Domatesler kiip kip dogranir.

# Pisen nohut ve etin Gzerine sogan, sarimsak ilave edilir. Orta ateste yumusayana kadar pisirilir. Domates ve
biber salgcasi katilir.

# Bir kag dakika sonra patlicanlar atilir, alt-tst edilir. Kapak kapatilir, 25 dakika kadar pisgirilir.

# Sonra domatesler ilave edilir. Tuz serpilir. Kapakli olarak 10 dakika daha pigirilir. Limon tuzu birakilir, 5 dakika
sonra atesten alinir.

# Zeytinyadi ve kuru nane bir tavada kizdirilir, dogramanin Gzerine gezdirilir.

# Sicak olark servise sunulur.

Not: Dogranma Gaziantep'in yerel lezzetlerindendir. Orijinal adi "dorgama”dir.
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