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KUZU BOSTAN KEBABI

Necip Usta

2 corba kasi§i tepeleme yag

2 orta boy ince kiyilmig sogan

4 adet orta boy domates

1 tath kasidi tuz

6 su bardagi su

Baharat Torbasi

6 adet kuzu incigi

Patlicani:

3 adet bostan patlicani

2 corba kagiJi tuz

1 su bardag rafine yagi

4 adet dolmalik biber temizlenip ortadan yariimis
3 adet orta boy soyulmus domates

1) Yagin 1 kasigini bir tencereye koyup sogani ilave ediniz. Karistirarak 3-4 dakika sote yapip domatesleri ilave
ediniz.

2) 3-4 dakika daha kavurunuz. Tuzunu ve suyunu katiniz.

3) Bir tavaya, kalan 1 kasik yadi koyup kizdiriniz. Incikleri ilave edip 3'er dakika alt ve Ustiini pembe bir renk
alincaya kadar kizartip tenceredeki harcin igine koyunuz.

4) Kaynarken Uzerinde toplanan képugdu alip, tencerenin adzini kapayip agir ateste 1 saat 15 dakika pisirdikten
sonra atesten aliniz.

Patlicanlarin yapilisi:

1) Patlicanlarin Gzerine tuzu serpip 1 saat bekletiniz.

2) Sonra yikayip susuz olarak bir kaba ¢ikariniz. Kii¢lk bir tencerede yagi kizdirip aldiyi kadar patlican ilave
edip 3'er dakika kizartiniz.

3) Bol suyun igine patlicanlar atip 2 dakika kaynatiniz. Patlicanlari susuz olarak bir kli¢lk tepsiye ¢ikariniz.

4) Etleri bir tabagda ¢ikarip kemikleri pargalamadan ayiklayiniz. Etleri 1'er adet patlicanlara doldurup sosu
tzerine slizdurinuz. )

5) Biberleri kizgin yaga atiniz. Incigin Gzerine 1'er dilim biber ve onun Gzerine domates koyup agag¢ kirdanla
kirdanlayiniz.

6) Uzerine 1slatiimig bir k&gdit koyup firina stiriindiz. 20 dakika sonra servis yapiniz.
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