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<F Ali Nazik
Toplam 50 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~412 kcal Açl1k bar1 9/10

Ali Nazik, köz patl1canl1 yoğurt yatağ1 üstüne tereyağ1nda çevrilmiş et konarak haz1rlanan ve Gaziantep 
mutfağ1n1n en güçlü tabaklar1ndan biri say1lan klasik bir ana yemektir.

Malzemeler

• 500 gr Dana kuşbaş1

• 3 adet Patl1can

• 250 gr Süzme yoğurt

• 2 diş Sar1msak

• 30 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet T1rnak pide

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 közleyip kabuklar1n1 soyun.

2. Patl1can1 yoğurt ve sar1msakla ezerek taban1 haz1rlay1n.

3. Dana kuşbaş1n1 tereyağ1, pul biber ve tuzla tavada 15 dakika soteleyin.

4. Etleri patl1canl1 yoğurdun üstüne al1p pideyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patl1can1 s1cakken yoğurtla kar1şt1rmak dumanl1 tad1n tabana daha iyi işlemesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na t1rnak pideyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten
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