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ALI NAZIK KEBABI

2 adet bonfile

1 adet domates

1 adet sogan

2 adet sivri biber

7 adet patlican

4 dis sarimsak

3 ¢corba kasigi yogurt
1 cay bardagi siviyag
Tuz

Karabiber

Gukur kaba yarnim cay bardagi siviyag dokin ve yagi kizdirin. 1 adet sodani ince ve kiicik ki¢ik dograyip
yagda pembelesinceye kadar kavurun. Soganlar kavrulurken 2 adet bonfileyi ki¢Uk kipler seklinde kesin.
Kestiginiz etleri kavurdugunuz sodanlarin Ustiine ekleyin ve orta ateste 5 dakika kavurun. 7 adet patlicani ateste
kdzleyin. Kézlediginiz patlicanlarin kabuklarini soyun ve igini bir kenara ayirin. Patlican iglerini kiigik kiguk
dograyin. Bir bagka tavaya yanm g¢ay bardagi siviyadi dokun ve kizdirin. 4 dis sarimsagi birka¢ pargaya bolin ve
kizgin yagda kavurun. 2 adet sivri biberi ince halkalar seklinde dograyin ve sarimsaklarla birlikte biberleri de
kavurun. Tavaya kestiginiz patlican iglerini ekleyin. 1 adet domatesi kligUk klipler halinde dograyin ve tavaya
koyun. Uzerine yeterince tuz ve karabiberi serpin. Yaklasik 5 dakika kaynatin. Patlican igini servis tabagina
bosaltin. Patlicanlarin Gzerine de bonfile parcalarini yayin. 3 gorba kasigi yogurdu patlicanlarin Gzerine yayarak
servis yapin.
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