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ABANT KEBABI

4 tane bostan patlican
300 gram kuzu kugbasgi
1 sogan

1 paket mantar

3 sivri biber

2 domates

1 ¢corba kasigi domates salgasi
Defne yapragi

Tane karabiber

Tuz

Uzeri igin:

Kasar peyniri

Bostan patlicanlari ortadan ikiye ayirip i¢ini bosaltiyoruz. Patlicanlarin kabuk bdltmlerini kizgin yagda hafif bir
sekilde kizartiyoruz. Yagini sGzdurtp firin tepsisine diziyoruz. Bosalttigimiz i¢ kismi da kip kip dograyip kizgin
yagda kizartip yagini stiziiyoruz. Kugbasg! eti biraz siviyagiyla birlikte pigiriyoruz. Sogani ve mantarlari
dogruyoruz. Once sodan ardindan mantarlari ete ekleyip kavuruyoruz. Defne yapragi, tuz ve karabiberi katip
kavurmaya devam ediyoruz. Etin altini kapattiktan sonra kizarmig patlican icleri ile karistinp patlicanlarin i¢ine
dolduruyoruz. Rendelenmis kasari Uzerine koyup dnceden isitiimig 190 derece firinda pigiriyoruz.
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