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KAZAN KEBABI

4 adet patlican

600 gr kiyma

4 dis sarimsak

1 corba kasigi biber salgasi
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

1 cay bardagi aycicek yagi
4 adet domates

4 adet sivri biber

# lik islem olarak patlicanlar gubuklu soyulur, tuzlu suda yarim saat bekletilir.

# Bu arada cukur bir kabin icinde kiyma, salca, karabiber ve tuz bitlinlesene dek yogrulur.

# Patlicanlar 2 parmak eninde dogranir. Kéfte harcindan ceviz buydkliginde pargalar alinarak yuvarlanir.

# Yayvan bir tencereye bir dilim patlican, bir adet kofte olmak Uzere yan yana ve tencerenin yuvarlak sekline
gore dizilir. )

# Uzerine 2 adet rendelenmis domates , 2 adet halka dogranmis domates yerlestirilir. Iri dogranmis biberler
serpilir. Aycicek yagi gezdirilir.

# Tencere dnce hizli atese konur. 5 dakika sonra orta-kisik atese alinir.25-30 dakika pisgirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Kazan kebabi Turkiye'nin Gineydogu illerinde hazirlanan lezzetli bir yemektir.
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