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ABANT KEBABI

250 gr. kuzu kugbasi
2 adet domates

3 adet sivribiber

2 adet sogan

200 gr. mantar

3 dis sarimsak

3 adet patlican

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
6 dilim kasar peyniri

2 ¢orba kagsig margarin
2 su bardagi siviyag

3 adet patlicanin saplarinin kenarlarindaki yapraklari temizleyin ama saplarini tamamen kesmeyin. Tim
patlicanlari ortadan ikiye bdlerek ortalarindaki yumusak kisimlarini gok az miktarda, bigakla ¢ikarin. Uzerlerine
bir tutam tuz serpin. Bir kabin igine alarak Uzerine gelecek kadar su koyun, 10 dakika bekletin. Bu sekilde acisi
alinan patlicanlan temiz su ile yikayin ve bir havlu kagit ile Gzerindeki bttin suyu alin. Bir tavanin igine 2 su
bardadi siviyagi koyun ve iyice kizdirin. Kizan yagin i¢ine patlicanlar atarak 6nl arkal gevirerek kizartin. Bu
sekilde yaklasik 7-8 dakika boyunca kizaran patlicanlar dnceden havlu kagdit serdiginiz bir tabagin i¢ine alarak
yagini stzdlrin ve genis bir firin kabinin igine dizin. Diger yanda 2 adet kiiglk boy sogani ince ince dilimleyin. 3
dis sarimsagi ince ince kiyin. 3 adet igi temizlenmis sivribiberi ince ince dograyin. Kizgin bir tencerenin igine 2
corba kasigi margarin koyun ve eritin. Uzerine énceden dilimlediginiz sogan ve sarimsaklari atin ve altin sansi
renk alana kadar kavurun. Soganlar kavrulunca tizerine 250 gram yagsiz kuzu kugbagini ilave edin. Bu gekilde
5-6 dakika kavurun. Onceden dogradiginiz sivribiberleri tencereye ilave edin ve karistirin. Uzerine 1 kutu
konserve mantari da ilave edin son olarak 1 ¢ay kasigi tuz, 1 cay kasidi karabiber ilave ederek 4-5 dakika daha
kavurun. Tencerenin kapagini kapatarak etler yumusayincaya kadar 30 dakika daha pisirin. Tencerenin
kapagini acin ve énceden dogradiginiz domatesleri yemegin Gzerine ilave edin. Bu sekilde 2 dakika daha
kavurarak pisirin ve ocagin altini kapatin. Bu karigimi firin kabina dizdiginiz patlicanlarin tizerine yerlestirin.
Uzerine birer dilim kasar peyniri dizin. Ardindan tepsinin tzerine 1-2 ¢gorba kasidi su gezdirin. Yemegi 6nceden
175 derece i1sitiimis firnda kagarlar renk alincaya kadar yaklasik. 10 dakika pisirin.
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