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ABANT USULU KUZU KEBABI (BOLU)

Malzemeler:

1 kilo kuzu eti (irice dogranmig)
500 gram patlican

2 adet orta boy sogan

2 adet dolmalik biber

Yarim demet maydanoz

3 adet iri domates

1 ¢corba kasigi tereyad
Kizartmallk yag

Tuz

Sos igin:

30 gram tereyag!

3/4 kahve fincani un

250 gram sit

1 kahve fincani kasar rendesi
Yeteri kadar tuz

Hazirlanisi:

Tencereye 1 kasik tereyagdini, kemiksiz kuzu etini ve ince kiyilmig soganlari iyice kavurun. Kisik ateste eti
pismeye birakin. Etin suyu azaldikga 1'er fincan sicak su ilave ederek pisirme islemini tamamlayin. Ayri bir yerde
patlicanlari temizleyip alacal soyun. Yarim parmak inceliginde dilimleyip, tuzlu suyun i¢cinde 30 dakika sireyle
bekletin. Boylelikle patlican aci suyunu atacaktir. Patlicanlar hafif sikip suyunu alin. Bol yagda kizartip kagit
pegete Uzerine alin. Ayni yagda uzunlamasina béldiiginiz 2 adet dolmalik biberi kizartin. Patlicanlari firin
tepsisine dizin. Uzerine pisen etleri koyun, onlarinda Gzerine sirasiyla biberleri, soyulmus ve dilimlenmis
domatesleri dizin. Kebabi kendi suyunda pismeye birakin, domatesler yumusayincaya kadar kisik ateste pigirin.
Ayri bir yerde un ve yagi hafif sarartin. Sut ilave edin. Karisim hafif koyulaginca rendelenmis kasar koyup
karistinin. Bu karisimi kebabin Gzerine dékin. Kebabi 200 dereceye ayarladiginiz firinda Gzerindeki sos kizarana
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