Ali nazik - kebap
Z jagnieciny po

Gaziantepsku




Sktadniki

baktazany w jogurcie:

2-3 nieduze baktazany

(mniejsze sztuki sq lepsze, bo bedg miaty mniej pestek)
150 g gestego jogurty typu greckiego

2 zgbki czosnku — obrane, przecisniete przez praske
Sol do smaku




MIgso:

200 g miesa mielonego wotowego

1 cebula-obrana, drobno posiekana

1-2 zgbki czosnku — obrane, drobno posiekane

1 papryka — pozbawiona gniazda nasiennego, pokrojona w kostke
1 ostra papryczka chili— pozbawiona pestek, pokrojona

1 tyzka koncentratu paprykowego (lub pomidorowego)

1 tyzeczka tymianku

1/2 tyzeczki swiezo mielonego czarnego pieprzu

12/ tyzeczki ostrej papryki (ostros¢ doprawiamy wg witasnego uznania)
50 ml wody

sol do smaku

olej do smazenia

siekana natka pietruszki

__________.O.__________



Przygotowanie

Umyc¢ i osuszy¢ baktazany. Naktu¢ je w kilkunastu miejscach widelcem, by
nie pekty podczas pieczenia. Utozy¢ na wytozonej papierem do pieczenia
blasze, po czym upiec ok. 50 minut w temp. 200 stopni C. Czas moze byc¢
rozny w zaleznosci od wielkosciiilosci pieczonych baktazanow. Chodzi

o to, by zrobity sie zupetnie miekkie. Upieczone baktazany wtozyc¢ do
miski zzimnqg wodgq, 1 tyzeczkqg soli i 2 tyzkami soku z cytryny, na ok. 15
minut, do wystygniecia.

Nastepnie zdjgc z baktazanéw skorke i usungc z wnetrza pestki. Migzsz

pokroic¢ w kostke. W misce wymieszac jogurt z czosnkiem i solg, dodac
upieczone baktazany.

________________.o_____



Na niewielkiej ilosci oleju podsmazyc mieso, mieszajqgc. Gdy przestanie
byc¢ rozowe, dodac posiekang cebule, czosnek, papryke, chilii pieczarki.
Gdy cebula bedzie szklista, dodac tymianek, papryke i koncentrat.
Mieszad, po czym wlac wode, zmniejszyc ptomien i przykry¢ patelnie
pokrywka. Dusi¢ potrawe ok. 8 minut. Na potmisku utozy¢ baktazany

w jogurcie, a na nich mieso, posypac natkq pietruszki. Podawac z ryzem
lub chlebkami typu pita.




