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Közlenmiş patl1can ve yoğurt yatağ1 üzerine tereyağl1 kuşbaş1 et. Gaziantep'in gururu.

Malzemeler

Üstü için

• 400 gr Kuşbaş1 kuzu eti

• 40 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Taban1 için

• 3 adet Patl1can

• 300 gr Süzme yoğurt

• 3 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 közleyin, kabuklar1n1 soyun, ince ince doğray1n.

2. Közlenmiş patl1can1 yoğurt ve ezilmiş sar1msakla kar1şt1r1n, tuzlay1n.

3. Kuşbaş1 eti tereyağ1nda sote yap1n, yumuşayana kadar pişirin.

4. Patl1can-yoğurt kar1ş1m1n1 tabağa yay1n, üzerine eti koyun.

5. K1zg1n tereyağ1 ve pul biberi üzerine gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1 közledikten sonra hemen soğuk suya at1n, kabuğu kolay soyulur.

SERVIS  ÖNERISI

Tabağ1n alt1na beğendi yay1n, üstüne s1cak et koyup sumak serpin.

Alerjenler

Süt
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